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L’EDITORIALE 


Piero Pittaro 


QUALITÀ 
VO’ CERCANDO... 

Del termine "'qualità” ci siamo riempiti la bocca, fino alVindigestione. 

Sembrava proprio che la vita dovesse cambiare in funzione di questa nuova filoso- 
fia, che doveva sostituire la "quantità” con un sistema esistenziale di li- 
UU vello più elevato. Migliore qualità nel lavoro, nella cultura, nel vivere ci- 
I vile e, più prosaicamente, anche nell’alimentazione, settore di cui ci oc- 
cupiamo in questo giornale. 

Ma ahimè, al di là dell’enunciazione di principio, ci siamo accorti ben 
presto che il fumo ha coperto abbondantemente l’arrosto. L’enuncia- 
zione dell’assioma era ed è lapidario "meno quantità e più qualità”. Ma 
il risultato di tanto fervore innovativo qual’è stato? Salvo rari casi ci si è limitati a gettar fumo negli occhi 
per nascondere i trucchi, le fregature. 

La quantità, tanto per incominciare non è per nulla diminuita. I cojisumi continuano sui ritmi passati e lo 
sforzo, checché se ne dica, è ancor oggi più rivolto alla quantità che alla qualità. Ma veniamo alla qualità. 
La filosofia di questo concetto, di questo stile di vita, ha fallito clamorosamente il traguardo. Molto spesso 
abbiamo assistito all’imbiancatura della casa lasciando l’interno nel totale abbandono. 

Lo diciamo ingenerale, in quanto i casi positivi ci sono, ma dietro a questi si celano i furbi di turno, gli im¬ 
provvisatori, i dilettanti e, spesso, i truffaldini. 

Molto spesso il potenziale cliente viene circuito da produttori e venditori senza scrupoli, pronti a vendere 
per oro il ferro arrugginito. Accorgersene non è difficile, ma bisogna prima prendere non una, ma diverse 
fregature. E forse non basta ancora. 

L’acquirente spesso non sa scegliere, non sa valutare il giusto rapporto tra qualità e prezzo, ma si lascia al¬ 
lettare solo dal prezzo basso, nonché dall’imbonitore di turno. 

Certo, è difficile controllare, per ogni fornitura, la qualità del contenuto. 

E allora come si fa? 

Le strade sono due e molto semplici: o si applica il concetto testé enunciato, ossia il controllo sistematico e 
certosino di ogni fornitura di prodotto, o ci si affida a fornitori di assoluta e provata capacità professionale. 
Oggidì, seguire la prima proposta, coi ritmi attuali della vita, diventa quasi impossibile. Più semplice e più 
redditizio diventa il secondo concetto. 

Ora sta prevalendo una dottrina ben precisa: la "qualità di filiera”. Di che cosa si tratta? Si tratta di un’im¬ 
postazione produttiva aziendale di elevata capacità professionale e di altrettanta elevata tecnologia in tut¬ 
ti i tasselli della produzione, ossia in tutta la filiera. Spieghiamoci bene. Se un produttore alleva suini di 
razze attentamente selezionate, in ambiente idoneo, con alimentazione sperimentata, con controlli sanita¬ 
ri sistematici; se la lavorazione dei prosciutti avviene con altrettanta professionalità, igiene, in ambiente 
idoneo, in tempi giusti. Se la serietà dell’azienda è a prova di bomba, bene, come risultato avremo un pro¬ 
sciutto di elevata qualità a prezzo giusto. Questa è la qualità di filiera, che logicamente possiamo trasferi¬ 
re al vino, al formaggio, alla grappa, a qualsiasi altro prodotto alimentare, ma anche in tutti gli altri set¬ 
toriproduttivi dell’artigianato o deU’industria. 

In ciuest’ultimo caso i controlli vanno effettuati ugualmente, ma sono molto più rari e più semplici. La ga¬ 
ranzia del fornitore è praticamente totale. I controlli servono per una certezza totale ed anche per il mi¬ 
glioramento della filiera. 

Le aziende che applicano questa filosofia stanno aumentando, per nostra fortuna. Queste dovranno essere, 
per l’utente, le aziende di fiducia con le quali avere i rapporti continui, sistematici e privilegiati, un matri¬ 
monio d’interessi tra produttore e utente. Qualità vo cercando . ma con intelligenza! % 
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UN VIGNETO 

CHIAMATO 

FRIULI 


a viticoltura e l’enologia di questa 
Regione hanno avuto, fin dall’anti¬ 
chità, particolare rinomanza e splen¬ 
dore. Tra le numerosissime citazioni 
nei sacri testi latini citiamo gli annali 
di Tito Livio (cap. 34 libro IV) e di Plinio (libro 
14° cap. 6). Ma testimonianze della rigogliosa viti¬ 
coltura che si estendeva da Aquileia, città 
dell’Impero seconda solo a Roma, sono soprattut¬ 
to le numerosissime anfore vinarie dissotterrate 
ad Aquileia. La prima morte violenta di questa 



UNVKNEIO 

CfflAUMTO 

FRIUU 

• • 



città fu dovuta ad un maremoto tremendo che ne 
sommerse col fango l’intera civiltà. Capitò così che 
le 5 fornaci produttrici di decine di migliaia di 
anfore, di tutti i tipi, olearie, granarie ma soprat¬ 
tutto vinarie, scomparvero sotto circa due metri di 
fango. 

E dimostrato che la morte violenta di una civiltà 
conserva molte ricchezze. La stessa cosa avvenne 
per Aquileia. Ancora oggi, quelle anfore, escluso 
qualche migliaio, giacciono nella laguna di Grado- 
Aquileia, oppure nella terraferma di Terzo e di 
Aquileia. Quindi Aquileia fu il centro di smista¬ 
mento del vino che, si presume, in copiosa quan¬ 
tità veniva prodotto in tutta la zona, sia lungo i sas¬ 
sosi fiumi come l’Isonzo, il Torre, il Tagliamento, 
sia in maggior misura nel favoloso teatro delle col¬ 
line eoceniche, ossia quella zona che viene oggi in¬ 
dicata come Colli orientali del Friuli, Collio gori¬ 
ziano, Collio slavo e Carso. 

Questa la situazione di circa duemila anni fa. 

Ma questa Regione, purtroppo, fu sempre terra di 
conquista, passaggio obbligato di tutte le invasio¬ 
ni. Le distruzioni che ne seguirono non dimenti¬ 
carono la vite. D’un balzo, attraverso l’era feudale, 
arriviamo fino alla fine del 1600 per trovare noti¬ 
zie certe sulla coltivazione e diffusione della vite. 
Nel 1549, Pietro Morosini, luogotenente della 
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Serenissima Repubblica di Venezia a Udine, am¬ 
moniva a non danneggiare le viti e le altre colture 
perché, dice l’ordinanza, «Essendo verissimo e 
chiarissimo che principal merto e sostentamento 
della magnifica città di Udine et di tutta la Patria 
del Friuli è la raccolta del vino e del grano, che si 
vende e si cornuta con la nazione di Germania, ca- 
dun amatore del bene universale et anche partico¬ 
lare, deve con ogni studio attendere ed invigilar 
che tale e così fruttuoso avviamento del vino si au¬ 
menti e non si minuisca». 

La Serenissima quindi divenne la madre del com¬ 
mercio dei vini friulani. 

IL PASSATO PROSSIMO 

Se il vino friulano allietò per millenni le mense di 
Germania, Inghilterra, Paesi del Nord e la stessa 
Francia, la catastrofe mondiale della fillossera pri¬ 
ma e di tutte le ampelopatie poi distrussero in bre¬ 
ve volgere di anni i 65.000 ettari di coltura promi¬ 
scua esistenti in questa Regione. 

A completare l’opera delle avversità naturali giun¬ 
se la prima guerra mondiale. La scarsa conoscenza 
dei sistemi di lotta anticrittogamica, la difficoltà 
dei portinnesti, la miseria più triste, diedero il col¬ 
po finale a una viticoltura ed un’enologia partico¬ 
larmente fiorenti per millenni. 

Storia comune, forse, a molte altre regioni italia¬ 
ne, ma qui particolarmente cruenta, essendo stato 
il Friuli teatro completo della prima guerra mon¬ 
diale. Scomparve quasi completamente un patri¬ 
monio ampelografico autoctono di rara bellezza e 
qualità. Conserviamo solo i nomi di molti di questi 
vitigni. Alcuni, pochi purtroppo, si sono salvati e 
sono conservati nella collezione di germoplasma 
di Spilimbergo ed altre zone. L’arrivo, verso la fine 
del secolo scorso, di varietà pregiate francesi, non 
contribuì molto alla salvezza del vino friulano. 
Queste varietà, dai nomi prestigiosi di Merlot, 
Cabernet frane, Cabernet sauvignon. Pinot nero. 
Pinot grigio, Pinot bianco, Sauvignon ecc. si diffu¬ 
sero veramente solo dopo la fine della seconda 
guerra mondiale. 



Dalla fine dell’1800 fino al 1950 circa, la nostra 
Regione fu letteralmente ricoperta di ibridi pro¬ 
duttori diretti, coi nomi di Bacò, Seibel, Noach, 
Isabella, Clinton ecc. Per oltre 60 anni in Friuli si 
bevvero ibridi, ma anche, in grande quantità, vini 
meridionali, specialmente pugliesi. Nelle vecchie 
osterie, nei baccari si beveva «il puglia» o il «ta¬ 
glio», quindi o un vino di 15°-16°, oppure una mi¬ 
scela tra l’ibrido nostrano a basso grado alcolico, 
ed il più nobile meridionale. Da qui, si presume, il 
nome di «taglio» o «taiut» che ancor oggi si usa per 
indicare un calice di vino. 

Passate la grande paura e la grande miseria, la vo¬ 
glia di ricostruire non lasciò indenne la vigna. In 
questi anni, ossia aH’inizio degli anni ’50, si poteva¬ 
no calcolare: 5.000 ettari di viticoltura specializzata 
e 65.000 ettari di coltura promiscua. Mano a mano 
che la coltura promiscua scompariva a favore della 
specializzata, scomparvero anche gli ibridi produt- 
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tori diretti. Nella categoria delle uve a frutto rosso 
arrivò quasi esclusivamente il Meiiot, con pochi et¬ 
tari di Cabernet, Refosco dal peduncolo rosso, 
Pinot nero. Rara la Ribolla nera ed altre varietà au¬ 
toctone. Nel campo dei vitigni a frutto bianco si dif¬ 
fuse subito il Tocai friulano, seguito a distanza da 
Pinot bianco. Pinot grigio. Verduzzo, Ribolla gialla, 
Sauvignon, Riesling italico e renano, Traminer ed 
altri. Nacquero le Cantine sociali (due esistevano 
già negli anni ’30, come Latisana e Casarsa). Queste 
realtà cooperative ebbero un’importante ruolo so¬ 
cio-economico, arrivando a trasformare fino al 39% 
della produzione regionale, ossia circa 640.000 q.li 
di uva. La vetusta concezione della cantina padro¬ 
nale, con fattore tuttofare, venne sostituita dalla 
cantina con l’enotecnico, in grado di preparare vini 
ben vinificati, sani, serbevoli ancorché forzatamen¬ 
te massificati e livellati nei gusti. Il primo passo, 
quindi, fu quello di sostituire le vinificazioni scor¬ 


rette ed acescenti delle vetuste cantine, per poi pas¬ 
sare lentamente ai vini di qualità. 

Lo sforzo del singolo, nel rinnovamento viticolo 
enologico venne prima blandamente favorito dal 
Governo centrale, quindi ebbe un impulso deter¬ 
minante con la nascita della Regione a statuto spe¬ 
ciale Friuli-Venezia Giulia. Il vero boom della no¬ 
stra viticoltura, con recupero immediato degli anni 
perduti, si ebbe con una legge organica del settore 
viticolo. Vennero potenziati il vivaismo, che in re¬ 
gione produce il 65% delle barbatelle innestate ita¬ 
liane e il settore viticolo, con la definizione delle zo¬ 
ne vocate, attualmente delimitate dalle doc e inter¬ 
venti economici nella sistemazione dei terreni, ne¬ 
gli impianti irrigui e negli impianti dei vigneti. 

Il rinnovamento totale del Vigneto Friuli portò ad 
affermare che, negli anni ’60, avevamo il più gio¬ 
vane vigneto d’Italia. 

Si diffuse in pianura il metodo d’allevamento chia¬ 
mato “Casarsa”, mentre in collina rimase il tradi¬ 
zionale “alla cappuccina”. 

Vennero definite le zone a denominazione d’ori¬ 
gine, individuate in quattro fascio omogenee per ti¬ 
pologia di terreno, microclima, base ampelo- 
grafica: 

LA ZONA COLLINARE, con terreni d’origine eo¬ 
cenica è divisa in: “Collio” e “Colli Orientali del 
Friuli”; 

LA ZONA PIANEGGIANTE, con terreni d’origine 
alluvionale, divisa in: “Friuli-Grave” e “Isonzo”; 

LA ZONA DEL LITORALE, con terreni d’origine 
alluvionale-marina, divisa in tre zone: “Friuli-La- 
tisana” “Friuli-Aquileia” e “Friuli Annia”; 

LA ZONA CARSICA, con terreni d’origine Carsica, 
minuscoli fazzoletti di terra, che portano da deno¬ 
minazione “Carso”, dove regna il rosso Terrano e 
la Malvasia istriana. 

IL FRIULI OGGI 

Alcuni dati significativi dimostrano la dinamica at¬ 
tività del Vigneto Friuli. 

Esiste un organismo coordinatore, emanazione 
dell’Assessorato all’agricoltura, che si chiama 











“Servizio Vitivinicolo dell’Ersa”, che coordina, 
programma, promuove l’attività vitivinicola della 
regione. 

Ci sono ben 8 consorzi di Tutela, oltre a diverse 
enoteche. La superficie vitata è stimata in 20.600 
ettari, con una produzione media di 1.800.000 q.li 
di uva, pari a 1.300.000 hi di vino, ossia il 2% del¬ 
la produzione nazionale. L’uva bianca e l’uva ros¬ 
sa si equivalgono al 50% nella produzione, mentre 
sono circa 6.500 i produttori d’uva. Gli enologi ed 
enotecnici operanti in Regione sono oltre 260, pa¬ 
ri a un tecnico ogni 5.000 hi di vino, il rapporto 
più efficiente d’Italia. 

Gli addetti nell’intera filiera produttiva vite-vino si 
possono stimare in oltre 25.000 mentre il fattura¬ 
to al consumatore finale è stimato in oltre 500 mi¬ 
liardi di lire. Moltissime le imprese imbottigliatrici 
e molte quelle che esportano, sia in Europa che in 
altri Stati del mondo. 

I principali vitigni diffusi nel Friuli-Venezia Giulia 
a frutto rosso sono Merlot, Cabernet frane e sauvi- 
gnon, Refosco dal peduncolo rosso. Refosco no¬ 
strano, Refosco di Faedis, Refosco d’Istria (Ter- 
rano). Pinot nero. Ribolla nera (Schioppettino), 
Pignolo, Tazzelenghe e Franconia. A frutto bian¬ 
co, Tocai friulano. Verduzzo friulano, Pinot bian¬ 
co, Chardonnay, Pinot grigio, Riesling italico, 
Riesling renano. Malvasia istriana. Ribolla gialla, 
Traminer aromatico, Sauvignon e Picolit». 

LA REGIONE FRIULI VENEZIA GIULIA 
NEL SETTORE VITIVINICOLO 

L’Amministrazione regionale ha realizzato un pia¬ 
no di settore ben definito, chiamato «Progetto vi¬ 
no». Tale progetto individua strutture ed interven¬ 
ti atti a delineare la strategia nel settore vitivinico¬ 
lo, per il presente e per il futuro. Le sue strutture e 
i suoi compiti sono: la Direzione regionale 
delVagricoltura, a cui spettano i compiti di pro¬ 
grammazione socio-politica del settore, nonché la 
manovra delle disponibilità finanziarie, Vimposta- 
zione delle leggio con la supervisione di tutto il si¬ 
stema e PERSA - Ente regionale per lo sviluppo e 


la promozione dell’agricoltura, con il servizio del¬ 
la vitivinicoltura. A questo Ente è demandato il 
compito di promuovere e valorizzare l’immagine 
dei vini regionali, l’assistenza legale specifica del 
settore, la promozione di studi e ricerche viticolo- 
enologiche. Esso, inoltre, coordina e valorizza il vi- 
vaismo regionale e concorre, in collaborazione 
con altri istituti ed enti, alla selezione clonale di 
tutto il patrimonio viticolo regionale, fornisce l’as¬ 
sistenza tecnica per gli impianti dei vigneti e la vi¬ 
nificazione alle piccole aziende, elabora i dati di 
produzione e giacenze, cura l’impostazione del ca¬ 
tasto viticolo e dell’anagrafe enologica regionale, 
coordina e sostiene l’attività dei Consorzi tutela. 
Questo Ente ha nella «Casa del vino» di Udine la 
propria sede di rappresentanza. In questa sede, di 
proprietà regionale, vengono ospitate tutte le 
Associazioni operanti nel settore vitivinicolo ed 
enogastronomico. 

CONCLUSIONE 

Questa, per grandi linee, è la situazione vitienolo¬ 
gica del Friuli Venezia Giulia, di quel settore or¬ 
mai conosciuto in tutt’Italia come “Vigneto chia¬ 
mato Friuli”. L’assessorato all’Agricoltura che ho 
l’onore di rappresentare nel Governo Regionale, 
ha dedicato tutta la sua attenzione, politica, tecni¬ 
ca, economica, ad un prodotto diventato porta- 
bandiera di questa Regione, che è frutto di tanti 
sacrifici ma anche di mille soddisfazioni. 

Ben conscio dell’enorme importanza che tale com¬ 
parto riveste in regione, pur nella ridotta quantità 
rispetto alla realtà di altre zone produttive, sono 
pienamente convinto che l’unica strada da battere 
sia quella della qualità. 

Al tempo stesso tale qualità va intimamente corre¬ 
lata alla salvaguardia della produzione, frutto di 
esperienza del passato, di un rapporto di integra¬ 
zione col territorio ed in armonia con gli altri pro¬ 
dotti della realtà agroalimentare friulana % 

Beppino Zoppolato 
Assessore Regionale alFAgricoltura 
del Friuli Venezia Giulia 
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OTTO D’ANGELO 


La vendemmia, forse l’evento principale della vita 

e della tradizione contadina, nelle case friulane è da sempre 
un momento di lavoro, ma anche di festa. 

E anche i bambini erano, e sono, coinvolti. 

Per molti di loro, diventati poi esperti vinificatori, 
avvicinarsi all’arte di produrre buon vino 
ha significato soprattutto partecipare 
al rito della pigiatura, 

rigorosamente effettuata 
a piedi nudi. 
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LA VITE 

NELLA CITTÀ DEI 
PATRIARCHI 


La zona a doc si sviluppa su una fascia lunga e stretta che da Aquileia, passando per 
Cei-vignano, raggiunge i bastioni di Palmanova e prosegue fino a Trivignano, a sud di 
Udine. Una zona di splendidi vini, che grondano storia. I ritrovamenti archeologici (a 
gogò, fino all’altr’anno quando fu trovata nella laguna una nave romana ricolma di 
anfore) confermano l’intensità di traffici enoici tra Aquileia e il Lazio. Altre confer¬ 
me giungono dallo storico greco Erodiano che racconta di vino inviato nelle terre del nord in botti di legno. Lo stes¬ 
so Plinio racconta dei vini trasportati in orci lungo il Natissa e la laguna, per approdare a Roma dove raccoglieva¬ 
no puntualmente lodi e consensi. Aquileia, allora, era il vitigno dell’impero. Tito Livio, nel cap. 34 del libro IV de¬ 
gli Annali, racconta che nell’anno 572 dalla fondazione di Roma (quindi nel 180 a.C., un anno dopo la fondazione 
ufficiale di Aquileia) il Senato romano decise di fondare, in quello che sarebbe diventato un fiorente porto affac¬ 
ciato sulla laguna e il Mediterraneo, al confine con le terre dei Celti, una colonia latina con il disegno, oltre che di 
piegai-vi le popolazioni locali, di diffondere la viticoltura, il cui prodotto (lo testimonia lo stesso Orazio) fluiva ge¬ 
nerosamente sulle mense romane. E secoli dopo, su quelle patriarcali. Per questo il logo del Consorzio è: 2000 an¬ 
ni divini. 

Caratteristiche pedologiche (terreno argilloso e marnoso arenaceo specialmente nella zona alta, da Cervignano ad 
Aquileia con al centro Terzo; terreno che, digradando verso il mare, diventa sabbioso) e climatiche (l’influenza del 
mare, i venti caldi di scirocco e le tramontane asciutte, un sole amico, una temperatura media di 13,7 gradi, l’as¬ 
senza di gelo notturno e l’afrore del mare) ne hanno fatto una terra prodiga di grandi vini, come il Cabernet di 
Terzo. 

La produzione della Doc è di circa 38.500 ettolitri su una superficie iscritta di circa 826 ettari. La carta dei vini 
propone una grande varietà: Tocai, Pinot bianco e grigio, Riesling, Traminer, Sauvignon, Verduzzo, Chardonnay 
per i bianchi; Rosato; Merlot, Refosco, Cabernet, Cabernet frane e Sauvignon per i rossi. 

Le caratteristiche di questi vini variano a seconda dei terreni le cui specificità abbiamo visto mutevoli, man mano ci 
si avvicina al mare. Ci sono i Cabernet, oggi famosi, freschi, fruttati, eleganti, di facile beva; e il Traminer della zona 
sotto Terzo, la cui gloria di ieri oggi è un po’ appannata per il cambiamento dei gusti. In generale, i vini della fascia 
nord vantano una buona corposità e un’ottima complessità strutturale, mentre i vini della fascia a sud, prospiciente 
il mare, caratterizzata da terreni meno argillosi e più sabbiosi, esibisce vini meno corposi, ma certamente più fini e 
molto profumati. Alla diversità dei terreni, comunque, corrisponde un’intensa diversità tra le tipologie produttive. 
Ecco, questa è forse la caratteristica dei vini di questa terra che cambiano volto e personalità - ma sempre mante¬ 
nendosi a un livello di alta qualità - a seconda degli appezzamenti dalle cui viti vengono prodotti. 
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2000 aimi di-vini 








Consorzio volontario di 
tutela della denominazione di 
origine controllata, costituitosi 
nel 1976, opera da diversi anni 
con successo. Gli 80 associati 
coltivano una superficie a vigne¬ 
to specializzato ed iscritto all'al¬ 
bo di 640 ettari (pari al 77% del 
totale). 

Diverse sono le aziende (46) 
che vinificano, in toto o in parte, 
la loro produzione e tra queste 
28 propongono il loro prodotto 
in bottiglia, con notevole suc¬ 
cesso sia in campo nazionale 
che estero. 

I compiti statutari del Consor¬ 
zio sono quelli di difendere e tu¬ 
telare la produzione dei vini doc 
Aquileia, svolgere attività di 
promozione, fornire assistenza 
tecnica e collaborare con Enti 
pubblici e privati per i controlli e 
la sperimentazione. 

È in quest’ottica di valorizza¬ 
zione che il Consorzio nel 
994 ha aderito, modificando il 
disciplinare di produzione, 
all'Indirizzo regionale di porre 
come cappello identificativo 
delle varie zone il nome 
“Friuli”. 

Per permettere lo svolgimento 
di tutte le attività, il Consorzio 
ha inoltre allestito, grazie alla 
disponibilità dell'Ersa, un uffi¬ 
cio con annesso laboratorio 
di analisi nella villa Chiozza di 
Cervignano, dove due enotec¬ 
nici sono chiamati a svolgere 
tutte le attività tecniche con¬ 
sortili. I tecnici, costantemente 
aggiornati, si avvalgono della 
fattiva collaborazione del 
Servizio per la vitivini¬ 
coltura dell’Ersa sia 
per i problemi tecnici 
che legali. 
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La sorpresa del Carso 




DA UNA TERRA INGRATA 


IL TERRANO E LA MALVASIA Terra a prima vista ingrata, prodiga invece di sorpre¬ 
se nelle sparse doline sulle quali sono stati ritagliati 
appezzamenti che hanno fatto gridare al miracolo: 
sui poco più che 21 mila ettari coltivati in provincia 
di Trieste, soltanto 350 sono vitati e, di questi, appe¬ 
na 40 rientrano nella zona a doc Carso. Una viticol¬ 
tura di frontiera. 

11 territorio è, come noto, fortemente soggetto ai co¬ 
siddetti “fenomeni carsici”, con aspetto frequente¬ 
mente desolato e brullo, anche per l’azione della bo¬ 
ra. I prodotti di disfacimento del substrato calcareo, 
trasportati dal vento forte, lasciano affiorare spesso 
la roccia madre, impedendo la minima vegetazione; 
fanno eccezione le “doline”, in cui lo spessore va dai 
30 cm. ad oltre un metro, distribuite senza un’appa¬ 
rente legge a costituire vere e proprie oasi nella in¬ 
gratitudine del paesaggio. Le “terre rosse” che vengo¬ 
no accumulate nelle “doline” sono molto ricche di 
particelle colloidali e scarse di particelle sabbiose; il 
contenuto mediamente elevato d’argilla non azzera 


comunque gli effetti negativi della siccità, soprattutto 
in questi ultimi anni in cui la meridionalizzazione 
dei climi sta caratterizzando, in continuità preoccu¬ 
pante, tutte le aree D.O.C. della regione. È curioso co¬ 
munque rilevare come in una fascia così piccola ed 
apparentemente omogenea siano presenti ben sei di¬ 
versi tipi di terreno agrario, sebbene la dominanza 
calcarea ed, in subordine, anche di marne ed arena¬ 
rie, consenta proprio in questi ambiti la coltivazione 
della vite. 

La presenza di microclimi molto differenziati è argomento in più per il vignaiolo che deve scegliere determinati 
vitigni (infatti, dicono i vecchi, l’habitat della Malvasia istriana può essere quello del Terrano? E ciò giustifica 
anche il riconfinamento della sottozona limitante tale ultimo vitigno). 

Rispetto al Colilo i numeri sono ovviamente molto diversi (1500 ettari di vigna doc nel Colilo e 40 ettari nel CAR¬ 
SO) ma l’impatto socio/economico della vitivinicoltura d’alta collina non ha meno valenza dell’omologo com¬ 
parto che si sviluppa in terra di confine sull’altopiano goriziano e soprattutto triestino, dove i costi dell’impian¬ 
to (ma non soltanto quelli) sono di gran lunga più elevati. Eppure la gente non molla, ben collaudata alla fatica, 
al sacrificio che la roccia carsica impone, concedendo rare oasi di freschezza nelle doline in cui un buon spesso¬ 
re di terra rossa consente la sopravvivenza della vegetazione. 

Il rapporto fra la terra e l’uomo, soprattutto nella fascia Duino-Sgonico (unica abilitata al Terrano doc 100%..) è 
radicato da secoli, da sempre; l’industria, la cantieristica, le alternative più comode hanno strappato qualche gio¬ 
vane al tempo pieno di campagna, ma hanno mantenuto ben viva una sorta di part time a mezza strada fra osmiz- 
ze (frasche o spacci aziendali temporanei) ed agriturismi, piuttosto amati dal triestino di città che è cacciatore di 
novità “fuori porta” per vocazione storica. 

Poca terra, tanto impegno: basti pensare che in un territorio piccolo, in quanto mutilato, quale è la provincia di 
Trieste, a fronte dei 21.178 ettari complessivi di cui si diceva solo 350 sono destinati alla vite, cui attendono 
1666 aziende. Come dire che r82,4% dei vigneti “specializzati” ha un’estensione inferiore a mezzo ettaro e solo 
il 6,6% supera l’ettaro! 

Il 56% dei vigneti si concentra nella fascia pedemontana (Trieste e S. Dorligo della Valle); un altro 27% riscon¬ 
triamo in area carsica (Duino, Monrupino, Sgonico). Il territorio muggesano ospita il restante 17% dei vigneti. 
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è un vino di frontiera 




Nel 1978 l’allora capo degli 
ispettorati agrari di Trieste e 
Gorizia, dottor Angelo Rollo, 
insieme al suo tecnico di fidu¬ 
cia, perito Aldo Zudenigo, pen¬ 
sò di riunire i produttori carsici 
per gettare le basi del discipli¬ 
nare di produzione, al fine di 
uscire dall’anonimato dei vini 
da tavola e lanciare i vitigni au¬ 
toctoni meritevoli, incontrò 
molta prudenza e, nei più anzia¬ 
ni, qualche diffidenza. 

Allora Edi Kante, l’uomo della 
svolta storica dell’ultimo de¬ 
cennio, era ancora impegnato 
alle scuole d’obbligo e gli im¬ 
bottigliatori, in zona, si conta¬ 
vano sulle dita di una mano. La 
doc era vista come un fatto 
strettamente burocratico (se 
gli adempimenti amministrativi 
pesano dappertutto, in questo 
ambito agricolo dove la pratica 
è stata sempre anteposta alla 
grammatica, il pensiero di nuo¬ 
ve “carte” da tenere in ordine 
era autentica tragedia). L’anzia¬ 
no ti spiegava, allora, che dei 
17-18.000 ettolitri prodotti 
nell’area, 1*8% era destinato al 
consumo locale ed interessava 
per il 33% un nero su base 
Refosco e per il 67% un bianco 
“Malvasia dipendente”. 

Terrano era il cugino nobile del 
Refosco ed, in altopiano, lo ap¬ 
prezzavano alquanto per la ric¬ 
chezza di colore rubino viola¬ 
ceo intenso, d’estratto secco, 
per il marcato profumo di lam¬ 
pone e quella particolare aci¬ 
dità fissa (tanto alta da supera¬ 
re spesso l’alcole..) in cui appe¬ 
na ai caldi di primavera l’acido 
lattico iniziava a formarsi, dan¬ 
do quei sapori per cui il 
Terrano dapprima è inawicina- 
bile e poi, in poco tempo, di¬ 
venta gradevolissimo. 

La Malvasia istriana la faceva da 
padrona sulla costa; ma c’era 
anche qualche bell'uvaggio in 
cui coglievi il Glera, Sauvignon, 
Pinot bianco e nero mentre i 
Kante ed i Lupine, insieme a 


pochi altri, già gettavano le basi 
per differenziare un bianco au¬ 
toctono di grande stoffa: la 
Vitovska. 

Poi i bambini d’allora crebbero, 
assimilando dai propri vecchi 
l’esperienza necessaria per de¬ 
collare in proprio; poiché, se 
osmizza (vendita sfusa della 
propria produzione) era bello 
e rapido quale canale di vendi¬ 
ta, ritrovarsi in etichetta con 
proprio nome e cognome, con 
tanto di doc distinto per viti¬ 
gno, era una gratificazione che 
avrebbe portato, finalmente, a 
pari dignità con i cugini di colli¬ 
na (Collio, Colli Orientali..). 

Il 17 luglio 1985 il presidente 
della Repubblica, su proposta 
dei ministri dell’agricoltura 
(Pandolfi) e dell’industria e 
commercio (Altissimo) emanò 
(Gazzetta ufficiale 25.6.1986 n. 
145) il disciplinare di produzio¬ 
ne tanto atteso e sofferto nella 
quasi decennale gestazione; un 
documento agile ed abbastanza 
innovativo per i pochi vini pre¬ 
visti (Carso, Malvasia, e 
Terrano). Per la prima volta vi 
ritroviamo una sottozona 
(Terrano, in limitata area della 
fascia carsica, peraltro ben defi¬ 
nito con parametri chimico/fisi¬ 
ci “originali” quali il contenuto 
minimo d’acido lattico pari al 
1,5 per mille). 

Al richiamo di Edi Kante, il cui 
arrivo alla presidenza del 
Consorzio ebbe tempi inspie¬ 
gabilmente lunghi, risposero in 
tanti, cercando di migliorarsi a 
vicenda e scrollandosi di dos¬ 
so... ì'osmizza dipendenza per 
incamminarsi sulla strada della 
bottiglia di qualità. 
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L’oro del CoUio 


I VINI PIU’ 
BLASONATI DEL 
VIGNETO FRIULI 


Il Collio comprende la zona collinare della provincia di Gorizia, compresa tra i corsi 
deirisonzo e del Judrio, a ridosso della Slovenia. La natura del terreno - composto da 
marne ed arenarie di origine eocenica (disgregatesi sotto Tinfluenza degli agenti at¬ 
mosferici, hanno originato un terreno dapprima grossolano, poi granuloso, infine mi¬ 
nuto) - e la felice posizione, protetta a nord dalle Alpi Giulie e a mezzogiorno aperta 
alle benefiche influenze del mare, costituiscono un mix capace di indurre un clima temperato (Gorizia era consi¬ 
derata la Nizza adriatica ai tempi dell’Impero absburgico), creando un ambiente assai propizio alla viticoltura d’ec¬ 
cellenza. Il risultato è un prodotto che, per caratteristiche di finezza, morbidezza e delicatezza, si inscrive a buon 
diritto nel gotha dei vini più pregiati del mondo. 

E non da oggi. Nel terzo secolo dopo Cristo, l’imperatore Massimino, diretto all’assedio di Aquileia, attraversò 
risonzo su un ponte di botti e tini requisiti nella zona. Nel Chartarium Monasteri! 

Aquileiensis sono citati contratti di compravendita di vigne, case e terreni 
>1 1180 a San Floriano del Collio, tra la badessa Irmiliut del mona¬ 

stero di Santa Maria di Aquileia e abitanti di quel villaggio; segno 
deH’appetibilità di quella terra. Da San Floriano la leggenda vuole 
sia stato portato in Ungheria il vitigno di furmint, che sulle rive del 
Balaton sarebbe stato chiamato Tocai. Nelle guerre gradiscane si nar¬ 
ra che i veneziani vi facessero incetta di vino e che le botti ricolme fosse¬ 
ro il bottino più ambito. Nel 1616, durante la guerra degli Uscocchi, le 
truppe veneziane assaltarono un fortino usando i terrazzamenti collina¬ 
ri come riparo dal fuoco nemico. La squisitezza di quei vini è messa in ri¬ 
salto anche da Faustino Moisesso nella sua Historìa della ultima guerra in 
Friuli pubblicata a Venezia nel 1633 ed in numerosi altri documenti. Prima 
della Grande Guerra, quando vi dominava l’aquila absburgica, i suoi vini allie¬ 
tavano la corte imperiale di Vienna. 

La moderna viticoltura - spiega Albano Bidasio, direttore del Consorzio di tutela, 
uno dei primi (1968) a essere riconosciuti - «nasce sul Collio nella seconda metà 
deir800, per iniziativa del conte Teodoro Latour al quale si deve l’introduzione di 
^ pregiate varietà di uve da vino francesi e tedesche che sostituirono alcuni vec¬ 

chi vitigni locali di minor interesse qualitativo. Fu tuttavia mantenuta 
la cultura di alcune varietà tradizionali più rinomate, tutt’oggi 
^ presenti e ancora coltivate con successo». 

^ \ Tappa fondamentale per lo sviluppo 
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ha diciannove carati 



di una viticoltura di altissi¬ 
mo blasone fu il quarto 
congresso enologico au¬ 
striaco, svoltosi a Gorizia 
nel 1891 (i primi tre si era¬ 
no svolti a Maribor, 
Vienna e Bolzano) anche 
per solennizzare il 125.mo 
di fondazione, decretata 
da Maria Teresa, della 
Società agraria goriziana. 
Era il tempo del flagello 
fillosserico. «Scartate le fa¬ 
cili soluzioni che, per un 
rapido ripristino dei livelli 
produttivi, proponevano il 
ricorso a vitigni ottenuti 


da incroci tra varietà europee ed americane, fu imboccata - ricorda Bidasio - la più 
difficile, ma più qualificante via deH’innesto su piede americano delle rinomate va¬ 
rietà del vecchio continente». 

11 Colilo annovera ben diciannove tipologie di vini diversi, prodotti su 1500 ettari di 















VISO Si 
d/Afo'/o 


superficie vitata (1277 per i bianchi, 220 per i rossi). Alcuni derivano da vitigni radi¬ 
cati nelle antiche tradizioni, altri sono il risultato di varietà di più recente introdu¬ 
zione che hanno dimostrato di trovare qui il loro habitat ideale. Tuttavia, ogni azien¬ 
da tende a specializzarsi nella coltivazione di quelle varietà che, in base a specifici 
studi e sulla scorta dell’esperienza, assicurano i migliori risultati in ogni singolo cni. 

1 bianchi (Chardonnay, Malvasia istriana, Mùller Turgau, il raro e prestigioso Picolit, 
Pinot bianco e grigio. Ribolla gialla, Riesling italico e rena¬ 
no, Sauvignon, Tocai friulano e Traminer aromatico) 
sono caratterizzati dal tenue colore paglierino con vi¬ 
vaci guizzi verdognoli, dalla gradevole morbidezza, dai 
profumi netti ed intensi in cui gli aromi derivanti dal 
vitigno emergono decisamente da un delicato fruttato, 
talvolta sostenuto da un lieve sentore di mandorla. 

I rossi (Cabernet, Cabernet frane. Cabernet 
Sauvignon, Merlot e Pinot nero) si distinguono per il 
colore rosso brillante, la rotonda corposità, la netta per¬ 
sonalità dei profumi, da cui spicca sovente un gradevole 
e finissimo sentore erbaceo. 

Una così ampia scelta, tra vini bianchi e rossi, consente 
al consumatore - sia egli ristoratore o gourmet - di af¬ 
frontare ogni esigenza di abbinamento gastronomico 
con le ricette delle gastronomie di tutto il mondo; in 
particolare (va da sé) con quelle della tradizione gori¬ 
ziana. È, questa, una cucina tipicamente mitteleuro¬ 
pea, arricchita nel corso dei secoli dagli apporti delle 
ricette care ai popoli latini, slavi e tedeschi, di cui 
Gorizia, per la sua posizione geografica e la sua storia, 
rappresenta il naturale punto di incontro, avendone 
sintetizzato culture e civiltà. 



Nel 1964, pochi anni dopo 
l’emanazione della legge che 
istituiva le Denominazioni di 
origine, per iniziativa dei più 
lungimiranti viticoltori gorizia¬ 
ni, nacque il Consorzio Tutela 
Vini Collio. Veniva con ciò rac¬ 
colta l'ambita eredità dell’anti¬ 
ca Società Agraria Goriziana 
che, patrocinando il “IV 
Congresso Enologico Austria¬ 
co”, nel 1891 aveva posto le 
basi della nuova viticoltura nel¬ 
le aree vocate dall’Impero ab- 
sburgico. 

Il Consorzio iniziò subito ad 
operare per il riconoscimento 
della doc, proponendo il relati¬ 
vo disciplinare di produzione, 
che fu approvato nel 1968. 
Contemporaneamente avviò 
l’attività di consulenza tecnica, 
grazie alla quale anche le azien¬ 
de più deboli furono poste in 
condizione di operare in modo 
ottimale, rendendosi parte at¬ 
tiva per il miglioramento della 
qualità dei vini ed alla conquista 
dell’immagine di cui il Colilo va 
orgoglioso. 

Nel 1975 il Consorzio ottenne 
dal ministero dell’agricoltura 
l’incarico ufficiale alla vigilanza, 
attraverso il quale è In grado di 
verificare con maggiore effica¬ 
cia la rispondenza dei vini delle 
aziende associate alle rigide 
norme del disciplinare, contri¬ 
buendo in tal modo alla valoriz¬ 
zazione della produzione e for¬ 
nendo la massima tutela al con¬ 
sumatore. 



Il Consorzio ha anche favorito 
il fiorire di attività collaterali, 
un indotto imperniato sulle 
‘‘botteghe del Colilo”, selezio¬ 
nato gruppo di trattorie dove, 
con inappuntabile servizio, si 
riservano ai vini del Colilo quei 
riguardi - anche gastronomici 
- che la loro nobiltà esige. 
Segnalate da un’insegna in ferro 
battuto, sono le stazioni di un 
itinerario di voluttuoso splen¬ 
dore, sinonimo non solo di vini 
eccellenti, ma anche di cultura 
del buon bere. 

Le botteghe, inventate qualche 
anno fa, sono presto diventate 
i più qualificati e caratteristici 
punti di vendita e di mescita dei 
vini provenienti esclusivamente 
da vigneti di queste colline. 
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Il comprensorio viticolo 
dei Colli Orientali del 
Friuli si estende lungo la 
fascia collinare orientale 
della provincia di Udine a 
ridosso del confine slove¬ 
no. Da nord interessa i ter¬ 
ritori di Tarcento, Nimis, 
Savorgnano, Attimis, Faedis, Torreano; attraversa il set¬ 
tore est del comune di Cividale, per proseguire, nella 
stessa direzione verso Prepotto e a sud verso 
Premariacco, Buttrio, Manzano, Corno di Rosazzo. 

Si tratta di rilievi collinari alquanto omogenei, frutto di 
una storia geologica complessa iniziata in tempi lontani; 
35, forse 55 milioni di anni fa. Oggi le rocce che i locali 
chiamano ponclie si presentano come un’alternanza di 
marne ed arenarie che danno origine a terreni inadatti a 
quasi tutte le coltivazioni, ma straordinariamente vocati 
alla viticoltura. Povero di sostanze nutritive, questo suo¬ 
lo consente una produzione di qualità piuttosto che di 
quantità. 

Con le Alpi Giulie alle spalle e l’Adriatico di fronte, gode 
della migliore posizione per essere al riparo dalle fredde 
correnti del nord e al tempo stesso per essere lambito da 
una costante, benefica ventilazione. AH’interno del comprensorio vi sono tuttavia infiniti microclimi: da quelli fre¬ 
schi, quasi montani, dei territori più a nord, a quelli tipicamente mediterranei delle zone più a sud. In queste ulti¬ 
me, come 20 secoli or sono, assieme alla vite, crescono e fruttificano gli ulivi. 

I Colli Orientali del Friuli comprendono circa 2000 ettari di vigneto in coltura specializzata nei quali trovano ospi¬ 
talità, oltre ai vitigni autoctoni quali Tocai friulano. Verduzzo friulano. Ribolla gialla. Schioppettino, Refosco dal 
peduncolo rosso e Picolit, anche altre varietà provenienti dalle più diverse zone viticole europee. Chardonnay, 
Pinot bianco e Pinot nero dalla Borgogna; dal Bordolese il Sauvignon, i Cabernet e il Merlot; dall’Alsazia il Pinot 
grigio; dall’Austria il 
Riesling italico, dall’Alto 
Adige il Tramine!* aroma¬ 
tico; dal bacino del Reno il 
Riesling renano, infine 
dalle isole Egee la 
Malvasia istriana. Tanta 
varietà ha consentito ai 
Colli Orientali del Friuli 
di essere conosciuti non 
per uno o pochi vini parti¬ 
colari (fatta eccezione per 
il Picolit), ma per la com¬ 
plessiva vocazione viticola 
di queste terre. 

Produzioni contenute, 
vendemmie manuali e 
l’uso delle più moderne 
tecnologie di vinificazione 


I COLLI 
ORIENTALI, 
RONCA 
CHE VAI VINO 
CHE TROVI 
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con Ramandolo e Picolit 
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I disciplinare di produzione, che delimitava 
la zona e fissava i massimali di produzione, 
fu approvato il 20 luglio del 70. Il Con¬ 
sorzio, con sede a Cividale, fu invece isti¬ 
tuito qualche mese prima. Dopo i primi 
anni dedicati all’organizzazione 
dell'ente (primo presidente fu l'inge- 
gner Pietro Rubini), il Consorzio 
ha via via sviluppato il servizio di 
assistenza tecnica e - con il 
secondo presidente Giam¬ 
paolo Volpe Pasini - il 
. controllo ampelo- 
grafico dei vi- 


SEDE DEL CONSORZIO: 

Viale Libertà 50, 33043 Cividale del Friuli, 
telefono 0432/730162-730129, fax 0432/731072. 

doc delle aziende associate, nel tentativo di 
uniformare la qualità del prodotto. 
Successivamente, dopo una parentesi che 
vide sulla plancia di comando Luigi Rodaro, 
il timone fu affidato all’avvocato Giovanni 
Pelizzo che ha intrapreso una crescente 
attività promozionale; e aperto, nel 1992, 
una prestigiosa sede di rappresentanza nel 
centro storico della città ducale. 
Presidente è ora il perito agrario Dario 
Ermacora che, con l'assistenza del diretto¬ 
re Lorenzo Torresin, si è impegnato a pro¬ 
seguire la valorizzazione delle spiccate pe¬ 
culiarità qualitative che contraddistinguono 
i vini di queste colline. A tutt’oggi, il patri¬ 
monio viticolo delle aziende associate am¬ 
monta a circa 850 ettari. 


gneti 


zanoj idi questa zona, i vini bian- 
chi dai profumi fragranti. Ma vi sono 
anche ottimi rossi, alcuni dei quali di origine 
autoctona, salvati daH’estinzione grazie alla sensi¬ 
bilità e alla lungimiranza dei viticoltori. Tra questi il 
Pignolo e il Tazzelenghe, varietà spesso sconosciute an¬ 
che agli amanti del vino che presto potranno fregiarsi 
del marchio doc. 

Infine, ma non ultimi per importanza, il Picolit e il 
Ramandolo: due vini che hanno fatto la storia dell’eno¬ 
logia friulana. Così diversi, eppure così simili per l’in¬ 
tensità delle sensazioni che procurano. Preziosi perché 
rari, complessi e ammalianti tanto da essere considera¬ 
ti vini “da meditazione”. 
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„ Sotto la neve fl pane 

DELLA REGIONE 




Le Grave del Friuli, terreni ghiaiosi che si distendono lungo il corso 
del Tagliamento - dai confini col Veneto fino ai Colli Orientali, dal¬ 
la provincia di Pordenone fino a quella di Udine, fino a lambire da 
una parte le montagne e dall’altra il mare - formano il vigneto a doc 
più vasto della regione: un territorio unico e irripetibile, una bru¬ 
ghiera a sé stante nella geogi’afia della Padania nord orientale, ricca 
di carboidrati, di idrati e silicati, idonea alla crescita della vite le cui 
radici si insinuano con facilità tra gli strati sassosi fino a cogliere gli 
umori più preziosi della terra. 

Questi terreni formatisi nel Quaternario, sono il risultato dell’erosio¬ 
ne glaciale manifestatasi a sud dell’anfiteatro morenico (che non ha ri¬ 
lievo viticolo) con il deposito - in quella che ora è l’alta pianura - di 
materiale ghiaioso e, in parte, sabbioso. Proprio i più... poveri tra que¬ 
sti terreni si sono rivelati i più adatti alla coltivazione della vite: si chia¬ 
mano, con un termine dialettale, magredi e prospettano uno strato superficiale che si sfalda e si sgretola quando è sic¬ 
citoso, a copertura di un fondo ghiaioso. La maggior parte dei magi*edi è situata vicino al vasto letto del Tagliamento, 
all’interno di un triangolo ai cui vertici stanno Spilimbergo (Friuli occidentale, in provincia di Pordenone), Bertiolo (a 
sud di Udine) e Casarsa. Lungo la riva occidentale, in provincia di Pordenone, si trovano magi edi illustri a San Martino, 
San Giorgio della Richinvelda, Tauriano, Barbeano e Rauscedo, un paesino universalmente conosciuto per la barba¬ 
tella e gli studi compiuti sui portinnesti. Lungo la riva orientale, in provincia di Udine, si concentrano intorno a 
Rivolto, Codroipo e Bertiolo. In questa zona i bianchi sono fruttati e freschi, degni di stare all’altezza di vini ben più bla¬ 
sonati. Le Grave non sono uniformi: la grande varietà pedologica è la conseguenza dei depositi fluviali (oltre al 
Tagliamento, del Cellina e Meduna, del Livenza, del Noncello, del Torre e del Natisene fino a Judrio), 
più grossolani à nord, più sottili a sud. La sinistra Tagliamento, prevalentemente ghiaiosa, pro¬ 
duce bianchi di spiccata qualità, buòna acidità fissa, corpo armonico, profumi netti e fra¬ 
granti. Sono tutti vini di personalità, con in testa il Tocai. Così i rossi hanno buona strut¬ 
tura, colore rubino, corposità sottile. Di assoluto interesse il Refosco del peduncolo 
rosso che in questa zona trova una delle sue massime espressioni. 

Ma anche all’interno di questa grande suddivisione, tra sinistra e destra 
Tagliamento (corrispondono all’incirca alle province di Udine e 
Pordenone), le zone vitate sono diverse le une dalle altre distinguen¬ 
dosi per i crus di Rivis, Sedegliano, Codroipo e Rivolto (che offre no¬ 
tevole Chardonnay e Sauvignon), Bertiolo, Basiliano dove anche 
Merlot, Cabernet frane e Refosco danno esiti sontuosi. Quindi, c’è 
la zona che fiancheggia il Torre, da Pradamano, Percoto e 
Risano, con vini di eccellente personalità e struttura. Oltre 
il Torre e prima dei Colli Orientali troviamo dei crus 
nobilissimi, i cui vini si apparentano a quelli del¬ 
la zona collinare. 

E poi la Destra Tagliamento, la terra dei 
magredi caratterizzata da un 
irrisorio substrato terroso 
(non supera i dieci centime¬ 
tri) e distinta anche - dal 
punto di vista climatico - da 
una temperatura più fredda 
che altrove. Infatti, qui le ven¬ 
demmie sono leggermente più tardive. Gli 
ettari vitati a doc sono circa 7 mila (5100 nel 
Pordenonese e 1900 in provincia di Udine) con 
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sotto la ghiaia il vino 


gola la produzione a doc è il di¬ 
sciplinare; dalla prima stesura e 
formulazione, su iniziativa dello 
stesso Consorzio, esso è stato 
più volte modificato, per adat¬ 
tarlo alle rinnovate esigenze 
della produzione: si è partiti 
con 7 vitigni a doc ed ora, dopo 
la modifica avvenuta nelI’SS, es¬ 
si sono 14, con l'awenuta intro¬ 
duzione anche dello spumante. 
Dal I ® settembre 1993 è arri¬ 
vata una bella notizia: la nuova 
denominazione, più incisiva e di 
più facile lettura, che trasforma 
i Vini Grave del Friuli in Friuli 
doc Grave. Una soluzione alla 
francese che parte dal territo¬ 
rio più ampio — in questo caso 
l’intera regione, conosciuta in 
tutto il mondo per il pregio dei 
suoi vini — per indicare poi le 
varie sottodenominazioni; una 
prima concreta applicazione 
della Legge 164/92. 

Di recente, con la collaborazio¬ 
ne della Camera di commercio 
di Pordenone e dell’Ersa, è sta¬ 
to attivato il progetto di carat¬ 
terizzazione viticola con l’obiet¬ 
tivo di dotare il Consorzio di 
uno strumento informatico as¬ 
solutamente innovativo in Italia, 
in grado di gestire e program¬ 
mare gli insediamenti viticoli; di 
definire all’interno dell’area a 
doc una serie di sotto aree, 
omogenee, alle quali associare 
un modello di sviluppo viticolo 
a breve e medio periodo, con 
collegamenti e riflessi sulla pro¬ 
duzione; di rispondere ai detta¬ 
mi e allo spirito della legge 164 
del ’92 con riferimento all’iden¬ 
tificazione delle sottozone e la 
possibilità di utilizzare i risultati 
della ricerca per programmare 
il comparto. L’iniziativa avrà du¬ 
rata quinquennale. Lo studio 
della diversa caratterizzazione 
del territorio metterà a disposi¬ 
zione delle aziende un'analisi 
approfondita su basi scientifi¬ 
che, necessarie per esaltare le 
caratteristiche di tipicità della 
produzione di pregio. 


una produzione, nel ’94, di 340 mila ettolitri, al sesto 
posto - per quantità - tra tutte le doc e le docg italiane. 
Parte delle uve è lavorata nelle cantine sociali, la mag¬ 
giore delle quali - La Delizia di Casarsa - ha una capa¬ 
cità di oltre 221 mila ettolitri con una produzione effet¬ 
tiva di 165 mila hi nel ’90 (erano 190 mila nell’SO e 99 
mila nel ’60). 

Friuli Grave è sinonimo di vini di valore (Pinot grigio, 
Sauvignon, Merlot soprattutto. Cabernet Sauvignon e 
Cabernet Frane), testimonianza di un secolare attacca¬ 
mento a una terra dissodata con tenacia, popolata da 
paesi, fiumi, rogge, mulini e campanili, da suggestioni 
che hanno solleticato anche la fantasia di un 
Hemingway. I bianchi hanno carattere forte, i rossi 
hanno ottimo corpo e profumi fruttati. Nell’area a 
nord, oltre Castelnuovo, hanno ritrovato rinnovata vi¬ 
talità alcuni dei più noti vitigni autoctoni friulani: 

l’Ucelut, Sciaglin, Forgiarin e Piculit neri. 11 
primo è un bianco amabile, il secondo è 
secco, il terzo è un rosso sapido e il 
Piculit neri, che non ha nulla 
a che vedere col suo più 
nobile omonimo, è un 
rosso di buon 
corpo. 

hT^CES^i 


L’atto di fondazione del Con¬ 
sorzio è del 23 novembre 
1972. Primo presidente fu 
Albino Cogo che rimase in ca¬ 
rica sino al dicembre 1980; gli 
successe Noè Bertolin che 
guidò le sorti dell’ente sino 
all’aprile 1992; recente è la 
conferma dell’attuale presiden¬ 
te, Piergiovanni Pistoni. 

Partito con un numero limitato 
di soci - appena 16 - ha via via 
ingrossato la fila con l’adesione 
di cantine sociali, produttori, 
coltivatori, industriali e com¬ 
mercianti: un nutrito gruppo 
che seppe dare quell’impulso e 
quelle garanzie necessarie al 
prosieguo dell’attività ed alla 
realizzazione degli obiettivi 
prefissati. 

Oggi, il Consorzio vede la pre¬ 
senza fattiva di circa 70 soci 
suddivisi per ruoli (cantine so¬ 
ciali, aziende imbottigliatrici, 
imprese a conduzione familia¬ 
re, vinicoltori, produttori, ven¬ 
ditori e coltivatori diretti); una 
popolazione complessiva di cir¬ 
ca 4500 unità. 

“Friuli Grave’’ è presente in 
quasi tutti i più impor¬ 
tanti mercati euro¬ 
pei, dalla Ger¬ 
mania ai paesi 
deirUe men¬ 
tre non man¬ 
cano frequen- 
ti puntate in 
Canada, Usa 
ed Estremo 
Oriente. 


L’elemento giuridico e di asso¬ 
luta importanza sul quale si fon¬ 
da e trova ragion d’essere l’esi¬ 
stenza del Consorzio e che re- 
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Quella Tisana così 




La denominazione Friuli La¬ 
tisana risale al ’75; all’anno suc¬ 
cessivo, invece, risale l'istitu¬ 
zione del Consorzio di tutela. 
Primo presidente fu il perito 
agrario Massimino Zaina, che 
resse la carica per due anni. I 
successori furono, nell’ordine, 
il dottor Massimo Bassani, 
Zenobio Pevere, l’enotecnico 
Gianfranco Bianchini e ancora 
Bassani. Il Consorzio, le cui fi¬ 
nalità sono comuni a quelle de¬ 
gli altri omologhi costituiti a 
presidio della produzione viti- 
vinicola della regione e a tutela 
dei consumatori, si avvale della 
collaborazione di tecnici che 
intervengono, con i loro sugge¬ 
rimenti, già nella fase della mes¬ 
sa a dimora delle barbatelle fi¬ 
no a quella dell’Imbottigliamen¬ 
to. Quest’opera assidua di af- 
fìancamento consente anche al¬ 
le aziende di più modeste di¬ 
mensioni di ottenere dei risul¬ 
tati di tutto rispetto. 


Questa zona occupa la fascia meridionale della provincia 
di Udine ed è prevalentemente costituita da terreni sab- 
bioso-argillosi, di difficile lavorazione ma ricchi di sali 
minerali. Questo, da una parte, influisce sulla modesta 
resa per ettaro (generalmente inferiore ai massimali con¬ 
templati dal disciplinare della zona a doc), e dall’altra en¬ 
fatizza la qualità. Le brezze marine poi, calde e salmastre, propiziano un microclima 
che influisce sui profumi e la pienezza dei vini che qui vengono prodotti. Il riconosci¬ 
mento giuridico, insomma, ha premiato una terra di antiche e comprovate tradizioni 
(il “vino friulano della Tisana” fu caro ai Dogi e ai patrizi della Serenissima, come i 
Vendramin che si erano dati la briga di produrlo in proprio), dove esperienza e pro¬ 
fessionalità, conformazione del terreno e - ora - i più moderni sistemi di coltura de¬ 
terminano una produzione di tutto rilievo nel ricco panorama friulano. 

Le caratteristiche della produzione prospettano un elevato indice di omogeneità va¬ 
rietale e una rilevante incidenza di uve provenienti da vitigni nobili. Piccola, ma adat¬ 
ta ai grandi vini, si potrebbe dire parafrasando Cicerone. La zona a doc, infatti, è 
tutt’altro che ampia: complessivamente sono iscritti all’albo provinciale circa quat¬ 
trocento ettari di vigneti specializzati. Ma a farla grande sono le cantine dei produtto¬ 
ri in cui la cura del particolare le assimila a laboratori di un artigianato di qualità, de¬ 
finizione - quest’ultima - coniata dai consumatori più affezionati. Nonostante 
l’estensione limitata, la carta dei vini propone un lungo elenco, sia di bianchi che di 
rossi. I primi sono il Tocai friulano, i Pinot bianco e grigio, il Verduzzo friulano, il 
Traminer aromatico, il Sauvignon, lo Chardonnay, la Malvasia istriana e il Riesling 
renano. I rossi comprendono il Pinot nero, il classico Merlot, il Cabernet frane e sau¬ 
vignon, il Cabernet, il Franconia e il Refosco dal peduncolo rosso. A portata di buon¬ 
gustaio sono anche altri vini come il Rosato e il Novello. 

La scarsa estensione della zona - un fiore all’occhiello sotto un certo punto di vista - 
ha però creato non poche difficoltà a quei vignaioli che negli anni Settanta (la zona a 
doc fu costituita nel 1975) si impegnarono per diffonderne la conoscenza e l’apprez¬ 
zamento. Facendo di necessità virtù, l’indicazione Doc Latisana fu trasformata in 


LATISANA, 
PICCOLA 
MA ADATTA Al 
GRANDI VINI 


quella - geograficamente di maggiore... visibilità - di Friuli Latisana, che indicava tra l’altro la necessità di racco¬ 
gliere le forze ai produttori posti alla periferia del vigneto Friuli. 

“Si pensò allora - osserva il presidente del Consorzio, Massimo Bassani -, ma oggi tale impostazione è ancora più 
attuale, che avendo il Friuli sempre adottato la politica del vitigno e mai quella della zona (le stessa vigne si pian¬ 
tano in tutto il mondo, mentre la zona può godere dei vantaggi della propria unicità) sotto il profilo dell’efficacia 
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cara ai 


promozionale, oltre che 
della corretta informa¬ 
zione, era indispensabile 
che tutto il Friuli fosse al ri¬ 
paro di un unico ombrello: 

«Friuli» appunto. Un Friuli 
che comprendesse an¬ 
che la Venezia a 
G iulia, aH’interno 
del quale nessuno ^ 
avrebbe perso la sui 
identità, ma avrebbe migliorato 
l’individualità della zona di pro¬ 
duzione, cosa che consente al¬ 
la regione di effettuare una ef¬ 
ficace e incisiva pubblicità a li- ^ 
vello nazionale e internazionale. 
Purtroppo, molti non hanno com¬ 
preso i vantaggi che questa impo¬ 
stazione avi'ebbe dato a tutti, nessu¬ 
no escluso”. Latisana, comunque, ha 
tirato il sasso in piccionaia e ora rac¬ 
coglie i frutti di questa lungimiran¬ 
za. L’entendance suivrà, per dirla 
con Napoleone: le salmerie seguiran¬ 
no. Anzi, stanno arrivando. 




FIOCCO R O S A 
NELL’OLIMPO DOC: 

FRIULI-ANNIA PRESTO TRA LE SETTE SORELLE 

Nella bassa friulana sta per nascere una nuova zona a deno¬ 
minazione d’origine controllata. Si chiamerà Friuli-Annia. 

Da poche settimane il disciplinare di produzione è stato ap¬ 
provato dalla Commissione per il Friuli - Venezia Giulia del 
Comitato nazionale vitivinicolo, ed è in dirittura d’arrivo il 
decreto del presidente della Repubblica. Dopo di che, la zo¬ 
na a Doc Friuli-Annia si affiancherà a tutti gli effetti alle altre 
sette zone del Friuli - Venezia Giulia. 

Fanno parte della nuova zona i comuni di Carlino, San 
Giorgio di Nogaro, Marano, Porpetto, Castions di Strada, 
Bagnaria Arsa, Torviscosa e Muzzana del Turgnano. 180 et¬ 
tari di superfìcie coltivata, per una produzione annua di ol¬ 
tre 20 mila quintali d’uva, che consolideranno ulteriormen¬ 
te l’offerta vitivinicola regionale. 
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I due volti 


TRA IL CARSO E 
LOJUDRIO 
VINI DALLE 
PRODIGIOSE 
VIRTÙ’ 


La zona Doc Isonzo comprende 
quella fascia pianeggiante della 
pianura isontina che si estende 
a sud della zona collinare 
compresa tra il Carso e lo ^ 
Judrio che abbraccia i comu- 
ni di Gradisca d’Isonzo, 
Romans d’Isonzo, Viilesse, S. 
Pier d’Isonzo, Turriaco, Medea, Moraro, Mariano del 
Friuli ed in parte i territori dei comuni di Cormòns, 

Capriva del Friuli, S. Lorenzo Isontino, Monfalcone, 

Mossa, Gorizia, Fogliano-Redipuglia, Sagrado, Farra 
d’Isonzo, Savogna d’Isonzo, Ronchi dei Legionari, S. 

Canzian d’Isonzo e Staranzano. 

Se i terreni delle colline sono pressoché uniformi, quel¬ 
li della pianura manifestano una differenziazione abba¬ 
stanza netta. Come dice il Cornei e asseverano studi fatti dal 


dal 


giallo 


Consorzio, i terreni bagnati daU’Isonzo, man mano che ci si al¬ 
lontana dalle colline, presentano una struttura chimico-fisica 
ben diversificata. Grosso modo, possiamo dividere quest’area 
in due settori principali; l’alta pianura e la bassa pianura 
isontina. 

I terreni dell’alta pianura isontina sono principalmente cal¬ 
carei, fortemente decalcificati, ma non completamente per¬ 
meabili con presenza di ghiaie rosse. Nella bassa pianura 
isontina e lungo i corsi dell’Isonzo e dello Judrio si nota la 
presenza di ghiaie bianche, terreni quindi molto adatti alla 
coltivazione della vite. La caratteristica dei terreni dell’Isonzo 
è la presenza di ghiaie di recente alluvione. 

Se i terreni presentano diversificazioni abbastanza nette, il 
clima è sufficientemente uniforme; non ci sono, grazie alla vi¬ 
cinanza del mare e alla cerchia delle Alpi, grossi sbalzi termici. 

La maggior parte di uve coltivate sono a varietà bianca mentre le 
rimanenti sono varietà a bacca rossa. La produzione si aggira su¬ 
gli 80.000 ettolitri di vino all’anno. I bianchi comprendono: Tocai 
friulano, Sauvignon, Pinot bianco, Pinot grigio, Traminer aromatico. 

Malvasia, Riesling, Riesling italico. Verduzzo friulano e Chardonnay. 

Rossi: Merlot, Cabernet frane. Cabernet sauvignon. Cabernet, Refosco 
peduncolo rosso, Franconia, Pinot nero. Gli uvaggi: Vlsonzo bianco 
risonzo rosso. Gli spumanti: Vlsonzo Pinot spumante. 

Attualmente sono all’approvazione i seguenti vitigni: Moscato 
Moscato rosa, Schioppettino e Vlsonzo rosato tra gli uvaggi. 

Tra i vitigni bianchi, i più coltivati sono il Tocai friulano, il Pinot grigio, lo Chardonnay, il Sauvignon e il Pinot 
bianco. Tra i vitigni rossi figurano il Merlot e il Cabernet frane. Il Tocai friulano ed il Merlot oltre ai vitigni autoc¬ 
toni quali la Malvasia istriana, il Verduzzo friulano e il Refosco dal peduncolo rosso sono da sempre coltivati in 
questa zona. 

Negli ultimi anni si è notato un aumento dei produttori, che tendono ad invecchiare i vini rossi, e un ritorno agli 
uvaggi. Tra gli scrittori più antichi testimoni della presenza e della rinomanza dei vini prodotti in tale area ricor¬ 
diamo Plinio il Vecchio, con la sua “Storia Naturale”, in cui nomina il Nobile Vino Pucinum. Lo storico Giuseppe 
Berini nella sua “Indagine sullo stato del Timavo e delle sue adiacenze al principio dell’Era Cristiana”, stampata 
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Isonzo 



nel 1826, scrive che nel 237 
d.C., per ritardare l’avan¬ 
zata del tiranno Mas- 
simino, gli Aquileiesi 
demolirono il ponte sul- 
risonzo nei pressi di Ronchi 
e Massimino lo sostituì con “vuoti ar- 
nasi di vino legati assieme e coperti di terriccio e 
fascine” raccolti nella pianura circostante. Un al¬ 
tro storico, Basilio Asquini, nel suo “Ragguaglio 
geografico del territorio di Mofalcone” del 1741, de¬ 
scrive il fiorire della vite “... ma in ninna cosa spicca 
maggiormente la maravigliosa attività di questo terre¬ 
no, che nella produzione delle piante, le quali ben nu¬ 
trite e perciò ricche, grosse e si incontrano quasi in 
ogni luogo: singolarmente le viti, delle quali ne di più 
folte ne di più feconde crediamo che in tutto il suo im¬ 
pero possa Bacco vantare ...” “... Conservasi inoltre age¬ 
volmente da un anno all’altro senza riportare dalla sta¬ 
gione calda alcun nocumento: qualvolta però serbati 
sieno in fresche e ben custodite cantine. Né tacere dob¬ 
biamo un gran privilegio, che mercé detti vini si godo¬ 
no gli abitanti, cioè di non essere mai soggetti alli cal¬ 
coli ...”. Ipse dixit! 



Il consorzio vini Doc Isonzo è 
nato per volontà di alcuni pro¬ 
duttori della provincia di 
Gorizia nel 1966. Dai primi 14 
soci fondatori si è giunti ai 180 
attuali, di cui 41 imbottigliatori. 
Tra le aziende iscritte si anno¬ 
verano le più importanti per 
qualità dei vini, per dimensione, 
tradizione e storia della pianura 
goriziana. Per mezzo del Con¬ 
sorzio si è giunti all’approvazio¬ 
ne del disciplinare di produzio¬ 
ne nel 1974, poi modificato nel 
1988 e quindi al momento at¬ 
tuale in attesa di pubblicazione 
dell’ultima modifica. La superfi¬ 
cie attuale della Doc è superio¬ 
re ai 1.300 ettari di coltura spe¬ 
cializzata e il Consorzio ne an¬ 
novera oltre il 60%. 

Al momento della pubblicazio¬ 
ne del disciplinare la maggior 
parte della superficie vitata 


(70%) comprendeva varietà a 
bacca rossa e principalmente 
Merlot, negli anni successivi si è 
avuto un aumento delle varietà 
a bacca bianca e attualmente 
circa il 65% e coltivato con tali 
tipologie. 

Il Consorzio è il punto di riferi¬ 
mento per tutti i soci. Ma non 
solo per quelli, in quanto è 
l’unico ente che si occupa in 
modo specifico della vitivinicol¬ 
tura nella pianura isontina. 
Infatti, le iniziative più impor¬ 
tanti - vedi disciplinare di pro¬ 
duzione lotta guidata e assi¬ 
stenza tecnica - sono delle pe¬ 
culiarità che il Consorzio ha 
come scopo principale. Basti ri¬ 
cordare il “Progetto Isonzo’’, 
nato dalla efficace collaborazio¬ 
ne tra l’Ersa, la Camera di com¬ 
mercio di Gorizia e il Con¬ 
sorzio. 
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Cesare Covi 



I V R E s s 


E s 


MEMO 


R E S 


IL FOCONE 
ELA 

BICCHIERATA 


Due trasgressioni inammissibili per dei ragazzi ginnasiali, quindi under 15. 
Fogone, nella concordia dei vocabolari, assenza ingiustificata, clandestina, 
dalle lezioni scolastiche; marinare la prima ora a favore d’una partita a biliar¬ 
do era detta da un vezzeggiativo, con implicito il perdono scolastico e domesti¬ 
co, foghino. 

Bicchierata, bevuta conviviale, anche abbondante, di vino, altro verboten, anzi guai a te, per Vadolescen¬ 
za dal pelo incerto. Quello che nei casini scopriva l’età non ancor’ammessa, e dovevi tenerti buona la me¬ 
retrice con una mancia. 

Eran gl anni in cui, seguaci d’un Diderot orecchiato, nel segreto dell’esame di coscienza si ringraziava il 
Signore d averci fatto conoscere la bellezza del peccato. E a questo s’agognava, “Va in pace figliolo e non 
voler più peccare”, un imperativo del confessionale da trasgredire, no! volli sempre volli fortissimamente 
volli peccare. Fogone con bicchierata, pensate, due ribellioni alla pubertà che non voleva passare, ce nera 
abbastanza e n’avanzava. E invece no, semper semperque audes. Far su nelle giovanili torbide violazioni 
previrili, le compagne di scuola, forzarne i principi, con callidi ragionamenti coinvolgerle, loro senzienti, 
nel nostro sogno di libertà. E sceglier le migliori, quelle da 8 in greco 9 in latino 8 in italiano, e belle, 
lAdriana Calzoni, la Franca Cavara, la Maria Teresa Possati. Ragazze che a 15 anni portavan già le cal¬ 
ze lunghe di seta colle giarettiere nelle cosce in alto, arrapanti quando colla mano audace s’azzardava fin 
lassù. “Ma cosa fai, come osi, cosa cerchi?” dicevan le fanciulle restando immobili, “Libertà vo cercando 
eh è sì cara rispondevan i maschietti. E già nelle tenebre del Medioevo, “Libertà” veniva detta la pressa¬ 
poco inviolabile fessura femminile. E tale significato ha da quei dì il motto “Libertà” sul gonfalone felsi¬ 
neo, e ogni altra eccezione politica o civile è puramente arbitraria. 

A dir la verità, s era certi d una resistenza strenua all’invito al fogone con bicchierata. In ogni fanciulla al¬ 
bergava un illibata Maria Garetti, non ancor santificata, e suo malgrado omonima d’una perfida nanerot- 
tola insegnante di filosofia al liceo, grande mente, ma d’infamia onniscolastica. Fu dolce e inattesto, inve¬ 
ce, il condiscendere. Avete capito bene? si fa fogone e si va dietro l’Osservanza, colle amenissimo, per una 
bicchierata di vino nero. D’accordo. 

C era pero da star attenti. Non si poteva disertare la scuola in cinque, tutti d’una classe. Roba da consiglio 
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di disciplina e anatemi casalinghi. Si decide dunque 
d’arruolare due della quinta A, due della B, due del¬ 
la C. Le tre donne fra la sezione femminile e la mi¬ 
sta. In sei in tutt’il ginnasio superiore, in ordine 
sparso mimetizzato invisibile allo stato maggiore del 
Regio Liceo Ginnasio. La fregola ebbe inizio il lu¬ 
nedì, occhiate di goduria precoce. Ma no, ma no, 
non eran tanto le ragazze a tenerci su di corda, 
l’idea del fogone con bicchierata ci caricava. Ma 
quando sarebbe arrivato quel giovedì d’aprile, “che 
ti lascia nel cuor j un profumo di fior”, canticchiava 
la Rita Pia scendendo lo scalone alla fine delle le¬ 
zioni. 

Ma giunta quella mattina di giovedì, due ore d’italiano una di latino l’ultima di ginnastica, sentimmo nel¬ 
le carni e nello spirito affranto conculcato lacerato, tutta l’ira d’un dio vindice, scolastico, prodromo d’una 
Russo Jervolino. Ma cos’era ad accanirsi con noi, sei virgulti in boccio, a spezzarci come giunchi nelle ma¬ 
ni d’Umberto Saba una giovinezza bramosa solo d’amore, pardon, di fogone con bicchierata? Un’acqua, 
ma un’acqua di stravento, fustigante, quando marzo trama con gennaio per nefasti dispetti. Pene d’amor 
perduto, ma più che l’amor perduto il pene al suo trepido rodaggio. Il guaio era che colle ragazze la colpa 
di quella tregenda ci sentivamo noi, l’Amen prima deU’Introibo. 

Cedere alle lusinghe del sapere, andare a scuola, ma neanche per sogno. E poi eran già le nove. Il destino 
cinico e baro sfuriava su noi, ventanni prima di sfottere Saragat, c’aveva scippato la passeggiata sui colli. 
E allora dove? Bisognava prima di tutto occultarsi agl’occhi di parenti amici conoscenti, che in casi come 
questi un papà una mamma o chi altro ti vengon a sbatter contro la strada, è poco ma sicuro. Un anfratto 
cittadino, un buco nascosto da raggiungere alla spicciolata, gl’occhi davanti e di dietro. 

Delle volte il diavolo intriga il Signore. E così arriva la benefica folgore dell’idea. Certo. Ma non c’è l’oste¬ 
ria di via Pratello, accanto alla casa di Fagiolino, il burattino della Commedia dell’Arte? Massi, ognuno 
per conto suo si raggiunga quell’osteria. Là fra un quarto d’ora. 

L’osteria di Fagiolino è un androne medievale murato infondo, buio, due lampadine da 50 candele sì e no, 
due panconi lungo i muri, davanti due tavoloni rosi e tinti dai secoli, il banco di mescita d’angolo. Ci siam 
tutti, le ragazze paiono infregolarsi, per loro altro che gita in collina. Qui, nell’odore aspro dei vini e dei to¬ 
scani, trovano il loro battesimo mondano. Intanto una bottiglia in sei. Verduzzo? l’oste ci dice d’aver un 
Tocai “che si beve sulla pancia d’un morto”. È lui a versare da bere, e intanto racconta - sennò che oste 
sarebbe - proprio su sto tavolo Fagiolino, che a mangiare ce la cavava una volta alla settimana, dopo so 
quanti bicchieri, ne bevi cinque non ne paghi neanche uno, s’addormenta. E siccome più che il mangiare è 
il bere a promuover i sogni, nel sonno mangia chissà quanto, “Mi sono insoniato di mangiare un maiale tut¬ 
to da per me, dio che peso sullo stomaco, dì ben su Zvani portami un bicarbonato che non ce la cavo a di¬ 
gerire”. E quella sera, nel ’21, quando vengon dentro dei manigoldi in camicia nera, si guardano intorno, 
vedono come son guardati, e van fuori: qui quella gente lì non ha mai avuto il fegato d’entrarci. 

Ma quante ne ha da dire l’oste, le ragazze sono zitte come noi. E allora quando cominciamo a tirar fuori le 
nostre lusinghe? E già la seconda bottiglia, le teste evadono portandosi dietro pejisieri e lasciandoci vive le 
voglie. Oi ragazzi, son le due. Cosa diciamo a casa? ma no, due ore e mezzo di ginnastica, e chi ci crede? 
Però un’altra volta quell’osteria in collina... “Perché -fa la Rita Pia - qui non siamo stati da Dio?”% 
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Michele Popolani 


L K AZIENDE 


LA BUIESE, OVVERO 
GRAPPA E LIQUORI 
DI QUALITÀ 


L’IRRESISTIBILE 

ASCESA 

DELLA PREMIATA 

DITTA 

Così, Oggi, rileggere quella storia aziendale signifi¬ 
ca anche rileggere l’evoluzione del costume e delle 
abitudini negli ultimi ottant’anni. Partendo 
dall’inizio del Secolo, quando, dalle distillerie, la 
grappa arrivava direttamente nelle case dei conta¬ 
dini. E passando attraverso le “ostaries”, dove - in 
Friuli - l’acquavite veniva acquistata a “decimi- 
nus” per gli eventi “di famiglia”. 

Poi, nel dopoguerra, è la volta del boom dei consumi, 
cui seguirà il battage pubbbcitario dei giganti nazio¬ 
nali. Per arrivare all’ultimo decennio, quello che ha 
consacrato la grappa nell’olimpo dei prodotti d’élite, 
dopo il grande sforzo per migliorarne la qualità. 


a aU’inizio del secolo, non ha mai man- 
. cato l’appuntamento con il consuma- 
tore. La “missione” della premiata 
ditta - nel senso letterale del termine 
- Buiese è stata sempre una sola; mettere sul mer¬ 
cato grappa e liquori di qualità. 

Ma i mercati, si sa, cambiano in fretta. Fare buoni 
prodotti, oggi più che mai, spesso non basta. 
Bisogna vincere tutte le tappe, compresa l’ultima; 
quella che si conclude sul tavolo del cliente. E la 
Buiese - seguendo il mercato ed i suoi cambia¬ 
menti - ha saputo rispondere positivamente anche 
alle richieste dei suoi clienti più esigenti. 
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Lo stesso cammino percorso dalla Buiese; prima 
nei bar del Friuli, soprattutto nelle vallate di 
Gamia e Tarvisiano; poi al fianco dei colossi, pro¬ 
ducendo per loro; e infine direttamente in tutta 
Italia, e all’estero, con il rilancio - in grande stile 
- del marchio aziendale: una operazione avviata 
da alcuni anni, ed ancora in pieno svolgimento. 
«Ma alla base di tutto rimane sempre il prodotto», 
dice Remo Buiese, che, assieme alla moglie 
Orlanda e ai figli Elena e Cristiano, è alla guida 
dell’azienda. «La testimonianza di mio padre ri¬ 
mane sempre valida» - continua Dopo i primi 
passi dell’azienda, convinto di dover imparare an¬ 
cora, ebbe il coraggio di trasferirsi a Milano per 
due anni, e fare esperienza presso quella che veni¬ 
va considerata la migliore azienda produttrice di 
liquori, non solo in Italia: la Branca. «Quella espe¬ 
rienza è stata decisiva, tanto che nel campo dei li¬ 
quori l’azienda fece in pochi anni passi da gigan¬ 
te». 

I riconoscimenti arrivano subito: la Buiese ottiene 
il Gran Premio con Medaglia d’oro all’Esposizione 
internazionale di Roma nel 1923, e all’Espo¬ 


sizione internazionale di Parigi nel 1924. Un’espe¬ 
rienza che è diventata parte integrante del suo pa¬ 
trimonio, e che consente ancor oggi all’azienda di 
produrre, oltre ai distillati, una gamma di liquori 
superbi. 

La stoffa dell’imprenditore, Giuseppe Buiese, ce 
l’aveva cucita addosso. Giovanissimo, nel paese na¬ 
tale - Ceresetto di Martignacco, pochi chilometri 
fuori Udine - fa pratica nella distilleria dei conti 
Miani. Impara così presto che in poco tempo rileva 
l’intera attività. E così, nel 1915, nasce la distilleria 
dei fratelli Buiese. 

Accanto a Giuseppe c’è Evangelista, che fino al do¬ 
poguerra sarà al fianco del fratello. Ma Giuseppe è 
il vero trascinatore: «Già negli anni trenta aveva 
150 clienti solo a Udine - racconta il figlio Remo 
-. Il giro lo faceva in bicicletta, con le bottiglie av¬ 
volte in un fagotto». 

Poi, dopo la guerra, inizia l’epoca della presenza 
massiccia in montagna. E i bar, soprattutto in 
montagna, sono al centro della vita sociale. Una vi¬ 
ta intensa, in paesi non ancora colpiti dalla fuga 
verso la pianura, alla ricerca di lavoro e benessere. 
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che caratterizzerà i decenni successivi. 

«Distillati e liquori, nella nostra terra, fanno parte 
della cultura - sottolinea Orlanda Buiese In 
quegli anni, e in quei paesi di montagna, i liquori 
servivano anche a curare malanni, e ad alleviare 
fatiche». E anche in montagna Buiese è presente 
con mille prodotti: Prugna, Cognac Tre Stelle, 
Fernet, Menta, Zabaioni, Ferro-China, Elisir- 
China, che arrivano in Carnia e nel Tarvisiano al 
ritmo di un camion alla settimana. Insomma, veri 
e propri generi di largo consumo. 

«Certe volte, per l’arrivo del nostro camion, si 
creava una vera e propria attesa. Prodotti nuovi, 
come il Cioccolatovo, uno zabaione al cioccolato, 
hanno rappresentato dei veri e propri cavalli di 
battaglia aziendali», racconta Remo. Tempi eroici, 
su cui la diffusione della televisione ha l’effetto di 
una bomba. E con la televisione, cambia anche la 
società. Nel settore della grappa, i giganti naziona¬ 
li attivano il battage pubblicitario. «Nel ’62 ho tra¬ 
sferito l’azienda nel nuovo stabilimento di 
Martignacco. Con i nuovi impianti ho così potuto 
seguire la crescita della domanda» dice Remo. 


29 













grappa 


■ r 

|0iSTiy.ATO 

w 

' 1 ^ 


A cavallo tra gli anni sessanta e gli anni settanta, 
Buiese è tra i più grossi produttori di grappa a li¬ 
vello nazionale. La produzione, da Martignacco, 
prende la strada per il Veneto e la Lombardia. Ma 
invece di bottiglie, partono cisterne di distillato 
che sarà commercializzato con altri marchi. In 
quegli anni alla Buiese si continua a perfezionare 
la tecnologia produttiva. 

Un’esperienza che costituisce una premessa fonda- 
mentale per l’ultima avventura di famiglia: il ri¬ 
lancio del marchio Buiese, con la creazione di una 
rete distributiva basata su agenti e sulle vendite al¬ 
la grande distribuzione organizzata. «Per affac¬ 
ciarci sui nuovi canali di vendita abbiamo utilizza¬ 
to bottiglie dalla forma innovativa», spiega Remo 
Buiese. «Molti erano perplessi. In realtà, sugli scaf¬ 
fali della grande distribuzione, la nostra grappa di 


Pinot ha trovato subito il suo spazio». 

«Nella seconda metà degli anni ottanta - sottoli¬ 
nea Elena, che assieme alla madre cura gli aspetti 
commerciali (mentre il fratello Cristiano segue la 
produzione) - la grappa si è riposizionata sul mer¬ 
cato». Sulla grappa e sui liquori, la Buiese conti¬ 
nua ad investire. «Possiamo contare su un’espe¬ 
rienza iniziata agli inizi del secolo - spiega Elena 
Buiese -. Per questo abbiamo una gamma che 
comprende le grappe bianche ed aromatizzate, i 
distillati d’uva - di monovitigno e no - e i liquori, 
da quelli classici come il rosolio, a quelli più ri¬ 
chiesti sul mercato, a base di frutti». 

Per consolidare il rilancio dell’azienda è già in 
programma la costruzione di un nuovo stabili¬ 
mento: 1600 metri quadrati la sola distilleria, per 
continuare una tradizione di prodotti vincenti % 
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GLI EVENTI 


DAL 13 AL 15 OTTOBRE, A UDINE, 
TUTTO QUELLO CHE VORRETE SCOPRIRE 


La tre giorni 
del Friuli doc 




Nelle agende dei cultori del turi¬ 
smo intelligente la data è già in evi¬ 
denza: dal 13 al 15 ottobre, infatti, 
gli amanti dell’enogastronomia di 
qualità, della cultura e dell’arte sì daranno appunta¬ 
mento a “Friuli Doc”. Tre intense giornate, in cui a 
Udine sarà offerto il meglio che il Friuli può dare. 

Il centro storico della città che fu sede dei Patriarchi 
di Aquileia - dove Venezia, dopo la conquista del 
1420, lasciò la sua inconfondibile impronta su piazze 


e palazzi - diventerà un gigantesco “laboratorio”, in 
cui rivivranno le più sapienti tradizioni in tema di vi¬ 
no, di gastronomia e dì prodotti locali. 

In osterie ricostruite nel cuore della città si potran¬ 
no assaggiare i vini migliori, il prosciutto di San 
Daniele, il formaggio Montasìo. 

E poi le grappe, la gubana, il miele e gli altri prodotti 


legati da secoli alla storia e alla cultura friulana. 

Ma in centro scenderanno anche i maestri artigiani, 
che per tre giorni trasferiranno le proprie botteghe 
nella antica vìa dei mercati e dei commerci: via 
Mercatovecchio. È proprio attorno a via Merca¬ 
tovecchio, infatti, che - nel corso dei secoli - si è 
consolidata la vocazione commerciale della città. 
Tanto che a pochi anni dalla nascita del Mercato 
vecchio, avvenuta nel 1223, fu fondato il Mercato 
nuovo, divenuto poi l’attuale piazza Matteotti, a te¬ 
stimonianza dell’accresduto ruolo di Udine e della 
necessità di ulteriori spazi per gli scambi. 

Durante “Friuli Doc”, in piazza 
Matteotti, e nelle altre piazze e vie 
del centro, verrà confermata la tra¬ 
dizionale ospitalità udinese; le oste¬ 
rie saranno animate dalla musica, ci saranno balli. 
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spettacoli, concerti, e negozi aperti anche domeni¬ 
ca 15. Inoltre, saranno approfonditi gli aspetti stori¬ 
ci e culturali legati all’enogastronomia; con il conve¬ 
gno internazionale “Le cucine della memoria” in 


VISITE GUIDATE A 
UDINE E DINTORNI 
PER FRIULI DOC 


Alla scoperta 
di una città 



L’Angelo segnavento del campanile 
della chiesa di S. Maria, nel complesso 
del castello di Udine. 


primo luogo, ma anche con le mostre sul vino. A 
cominciare dalla “Storia del vino”, curata dall’azien¬ 
da agricola Russiz di Cormons, per continuare con 
la mostra sugli itinerari enoturistici nelle sette zone 
a Doc della regione, con la sintesi del Museo del vi¬ 
no dell’azienda agricola Pittaro di Rivolto e con la 


a Storia la si può ri- 
costruire salendo sul 
colle del Castello, an¬ 
cor oggi inconfondibile pun¬ 
to focale della città. Subito 
sotto, nella prima cerchia di 
edifici, il borgo del com¬ 


mercio e delle botteghe. 
Poi, innalzando lo sguardo, 
il pensiero va all’Austria e 
alla Mitteleuropa. Perché 
in questa terra, gli “stranie¬ 
ri” hanno vissuto a lungo; 
Longobardi, Francesi, 
Austriaci. E a lungo, in 
città, ha governato anche 
Venezia. 

Già nel 1° secolo avanti 
Cristo, comunque, il colle 
del castello ospitava un in¬ 
sediamento di origine ro¬ 
mana. Il colle venne con¬ 
quistato dai Longobardi di 
Alboino nel 568. Ma il pri- 


mostra “Il vino della Pace”, che illustra l’iniziativa 
della Cantina produttori Cormonesi: i vinificatori di 
Cormons, ogni anno, inviano ai potenti di tutto il 
mondo il proprio vino novello, come simbolo e au¬ 
spicio di pace sulla terra. 

In tema di tradizioni legate all’uva e al 
vino sarà anche la mostra delle ope- 
re fotografiche dei maestri locali 
^ Brisighelli. E poi il wineta- 
sting per gli addetti ai lavori, la mattinata di venerdì 13 
nel salone centrale del Castello. Sempre in Castello, 
sabato 14 alle 17.30, si svolgerà la cerimonia di con¬ 
segna del Premio di laurea dedicato al maestro del 
giornalismo enogastronomico friulano Isi Benini. 

Ma non è tutto; accanto agli stand e alle mostre de¬ 
dicate all’agroalimentare, ci sarà la rassegna delle 
proposte turistiche ed editoriali friulane. Inoltre, vi- 

► segue a pag. 35 
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ITINERARI 


mo documento che attesta 
ufficialmente l’esistenza del¬ 
la città è del 983, quando 
Udine venne affidata dal¬ 
l’imperatore Ottone II al 
Patriarcato di Aquileia, che 
vigilerà sulla Patria del Friuli 
fino all’arrivo dei Veneziani, 
nel 1420. Il Castello sarà 
poi distrutto dal terremoto 
del 151 I, e successivamen¬ 
te ricostruito. Sul colle ri¬ 
mane in piedi solo la casa 
della confraternita, che è 
così diventata uno degli edi¬ 
fici più antichi presenti in 
città. A Udine, già nel ’500, 
funziona l’Istituto della 
Contadinanza, destinato a 
tutelare gli interessi dei 
contadini nei confronti della 
città, e del suo Parlamento. 
Venezia resisterà fino al 
1797, quando a Udine e in 
Friuli fa il suo ingresso 
l’esercito del generale 
Buonaparte. Si apre così la 
stagione degli scontri tra 
Francesi e Austriaci, che 
conquistano una prima vol¬ 
ta la città, soccombono 
nuovamente ai Francesi, e 
rientrano definitivamente a 
Udine nel 1813. Nel 1866, 


sarà la volta dell’unificazio¬ 
ne al Regno d’Italia. 

Una storia complessa, quin¬ 
di, quella di Udine. E le trac¬ 
ce della sua storia sono im¬ 
presse anche nei numerosi 
tesori artistici ed architet¬ 
tonici della città; dal Ca¬ 
stello alla Loggia del Lionel¬ 
lo, dai palazzi di via Merca¬ 
tovecchio al Duomo, accan¬ 
to al quale - nell’Oratorio 
della Purità - Tiepolo, nel 
1759, ha dipinto uno dei 
suoi capolavori; “L’Assun¬ 
ta”. Tutti tesori da visitare, 
anche grazie agli itinerari 
guidati che saranno orga¬ 
nizzati dal 13 al 15 ottobre, 
in occasione di Friuli Doc. 
Le visite guidate partiranno 
dall’Azienda di promozione 
turistica, alla quale ci si può 
rivolgere per avere infor¬ 
mazioni, e per prenotare gli 
itinerari, ma anche per co¬ 
noscere nel dettaglio tutte 
le iniziative che sono state 
organizzate per i tre giorni 
di Friuli Doc. 

L’ufficio di promozione tu¬ 
ristica, a Udine ha sede in 
piazza r maggio 7, telefono 
(0432) 504743 - 295972 




A fianco; La chiesa di San Giacomo 
in piazza Matteotti. 


Sotto: Piazza Libertà. 


Sopra: G.B. Tiepolo. Consilium in 
arena, Pinacoteca del castello di 
Udine. 



33 
































ITINERARI 


L’impronta 
del Tiepolo 




n itinerario - splendi- 
I do - alla scoperta dei 
capolavori di Giovan¬ 
ni Battista Tiepolo, il più 
grande pittore del sette¬ 
cento europeo. E questo 
l’affascinante appuntamento 
offerto dal Museo diocesa¬ 
no di Udine, che ha sede nel 
Palazzo patriarcale. Dopo la 
recente ristrutturazione, il 
Museo è stato inaugurato lo 
scorso 29 aprile. Da allora, 
il Palazzo patriarcale è di¬ 
ventato il punto di riferi¬ 
mento irrinunciabile per gli 
amanti dell’arte che visitano 
quella che è stata definita la 
città del Tiepolo. 

«La nostra istituzione - 
spiega il professor Gian 
Carlo Menis, direttore del 
Museo diocesano - ha tra i 
suoi obiettivi la valorizza¬ 
zione delle opere del 
Tiepolo conservate nel 
Museo. Vogliamo risponde¬ 
re alla richiesta di cultura, in 
un palazzo che valorizza 
l’intera città». 

Il palazzo che è stato sede 
dei Patriarchi dal 1488, ol¬ 
tre agli affreschi del 
Tiepolo, ospita una rasse¬ 
gna di sculture lignee friula¬ 
ne che, partendo dal tredi¬ 
cesimo secolo, abbraccia 
l’età romanico-gotica e l’età 
rinascimentale, per arrivare 
al barocco del diciassettesi¬ 
mo e diciottesimo secolo. 
«La scultura lignea è 
l’espressione più tipica del 
genio artistico friulano - 
sottolinea il professor 
Menis -. È un arte caratte¬ 
rizzata da materiali che in 
Friuli si potevano trovare 
con facilità. Fin dal tardo 
Medio-evo la scuola tol- 



G.B.Tìepolo, Il giudizio di Salomone, e uno scorcio degli affreschi della Galleria. 


mezzina ha operato a lungo 
a Udine, donando agli altri 
territori della diocesi splen¬ 
dide opere di arte sacra». 

Il patriarcato di Aquileia, di 
cui Udine fu la sede dal tre¬ 
dicesimo secolo, oltre che 
su quella cittadina, si esten¬ 
deva su tutte le diocesi del 
nord-est d’Italia, della 
Carinzia e della Slovenia. Il 
Palazzo patriarcale venne 
ristrutturato da Domenico 
Rossi e Giorgio Massari agli 
inizi del settecento. E il 
Patriarca Dionisio Delfino, 
nel 1726, affidò al Tiepolo il 
compito di arricchire de¬ 
gnamente il palazzo rinno¬ 
vato. Gli affreschi del 
Tiepolo, oggi, formano un 
Museo a sé, accanto a quel¬ 
lo dedicato alla scultura li¬ 
gnea. Al piano nobile, dopo 


la visita alla biblioteca, si in¬ 
contrano i capolavori del 
maestro. Tiepolo, oltre allo 
scalone d’onore del palaz¬ 
zo, affrescò la sala “del 
Tribunale”, e la celebre 
“Galleria”, dove si può am¬ 
mirare il suo capolavoro 
udinese, raffigurante le 
Storie Bibliche di Abramo, 
Isacco e Giacobbe. 

«Tiepolo - sottolinea Menis 
- ha lasciato a Udine alcune 
delle testimonianze più si¬ 
gnificative del suo ciclo arti¬ 
stico. Fu qui che, per la pri¬ 
ma volta, a trent’anni, diede 
prova della sua piena matu¬ 
rità artistica». 

Il Museo, che si trova in 
piazza Patriarcato I, si può 
visitare dal mercoledì alla 
domenica, dalle 10 alle 12 e 
dalle 15.30 alle 18.30. 
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site organizzate permetteranno ai turisti di scoprire 
i tesori d’arte della città e dei suoi musei; dall’Arte 
Antica in Castello, alle opere del Tiepolo nelle rin¬ 
novate Gallerie del Palazzo patriarcale, all’Arte con¬ 
temporanea della collezione Astaldi, tra cui spicca¬ 
no tele di Sironi, Morandi e De Chirico. I cultori 
dell’arte troveranno nel programma della manife¬ 
stazione anche i concerti della Mitteldeutsche 
Orchestra (ore 21 di sabato 14 al Palamostre), e 
dell’orchestra del Conservatorio di Udine - dome¬ 
nica alle 10 nel Salone del Castello. 

Insomma, tre giornate ideali per co¬ 
noscere a tutto tondo il Friuli, i suoi 
prodotti ed i suoi tesori d’arte, in 
una manifestazione che vuole di¬ 
ventare un appuntamento fisso nel panorama degli 
eventi regionali di rilievo. Per le tre giornate di 
“Friuli doc” i turisti potranno contare su prezzi pro¬ 
mozionali in alberghi e ristoranti. 

Informazioni al numero verde 1670-16044 % 
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E V E N T 


IL CONVEGNO a I II ^ I 

DELL UNIVERSITÀ 3ll3 t3VOl3 

DI UDINE I I M •■•III • 

IL 12 E 13 OTTOBRE del rnuli della memoria 


Amarcord a tavola. A questo tuffo 
nella memoria, intorno ai fornelli 
(pardon, al fogolàr) e alla mensa, 
presterà il destro la manifestazione 
Friuli Doc, mirata a far conoscere in Italia e all’este¬ 
ro la complessa e variegata realtà del territorio, co¬ 
sì da promuoverne una più consapevole valorizza¬ 
zione. La cucina, insomma, come espressione di una 
civiltà, paradigma di un modo di vivere; segno della 
terra e degli uomini; un affondo neirimmaginario 
collettivo raggrumatosi attorno alla (buona) tavola. 
Protagonista di questa esplorazione sarà 
l’Università di Udine, che per l’occasione ha chia¬ 
mato a raccolta, attorno a molti suoi docenti, com¬ 
petenze illustri, provenienti dagli atenei di Cracovia, 
Harvard, Parigi e Stoccolma, con convegni a Udine 
il 12 e 13 ottobre. L’iniziativa riprende in sede acca¬ 
demica il disegno del ministero per i Beni culturali 
tracciato nella giornata mondiale dell’alimentazione 
(13 ottobre ’93), ed è stata voluta per celebrare fi¬ 
gure ed eventi che costituiscono espressione au¬ 
tentica ed esclusiva del territorio. 

Scopriremo in tal modo che la cucina friulana, defini¬ 
ta tradizionale e povera (con riferimento all’utilizza¬ 
zione immediata dei prodotti della sua terra), affon¬ 
da le radici nell’età patriarcale, quando si temprano 
la storia e il carattere di questo popolo. Personaggi 
emblematici furono Maestro Martino, cuoco alla 
corte del patriarca di Aquileia, autore del primo ri¬ 
cettario in Italia di certa paternità; il cancelliere 


Paolo Santorino, che prestò i suoi uffici presso quel 
sacro soglio, autore di relazioni scrupolose di tre 
missioni itineranti in Carinzia, Gamia e Carniola; e 
un medico di Udine, Eustachio Celebrino, che col¬ 
tivò tra molteplici interessi proprio l’ars coquinaria, 
l’arte del cucinare, e fu autore di un trattatello sulla 
scalcheria, cioè l’organizzazione del desco. Fu in 
questo periodo, e per merito di questi personaggi, 
che l’alimentazione diventa ricerca, si evolve nell’ar¬ 
te dei fornelli da pratica abborracciata, si sublima in 
un certo senso in un compiaciuto edonismo. 

Fu una svolta, cui impresse accelerazioni l’incontro 
tra Maestro Martino e l’insigne umanista Bar¬ 
tolomeo Sacchi detto il Platina; nato forse intorno 
alla celebrata tavola del cogo, privilegio di una cerchia 
elitaria. Questa amicizia accende curiosità e interes¬ 
se nel Platina per il lavoro di mano e di penna di 
Martino, per il suo parlarne, inducendolo a una pro¬ 
va senza precedenti nella produzione colta: la stesu¬ 
ra di un testo nella stessa materia di Martino, però 
con l’approccio dell’uomo di cultura e di erudizione. 
Il caso volle che in quel periodo giungesse in Friuli 
un noto stampatore, Gerardo di Fiandra, portatore 
dai Paesi Bassi di un bagaglio di esperienze, compe¬ 
tenze e attrezzature idonee a impiantare qui la sua 
attività. Così, nel 1480, l’editoria vede uscire a 
Cividale l’opera del Platina, De honesta voluptate et 
valetudine (l’onesto piacere e la salute), che conse¬ 
gnava al territorio il suo primo incunabolo. Di que¬ 
sti personaggi, del segno che hanno lasciato e delle 
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ITINERARI 


Perché Bruto 
cuoci mio figlio? 


rima d’inventare ilfo- 
co, la gente mangiava 
tutto crudo. L’uomo 
non faticava per un piatto 
di minestra, bensì per un 
piatto di carpaccio, ovvero 
per un brodo scaldato a 
mano. C’eran degli schia¬ 
vi, i quali dovevan sfregarsi 
le mani diverse ore, per poi 
intepidire ciotole d’acqua. 
Ma gli esiti non eran gran¬ 
ché, e sto marchingegno fu 
dismesso. Quando nell’al¬ 
gore invernale qualche pel¬ 
legrino passava, le donne 
non gli dicevano ‘‘Buon uo¬ 
mo venga dentro a mangia¬ 
re una minestra calda”, 
ma “venga a mangiare un 
piatto di pasta cruda”. Il 
pellegrino assaggiava, che 
schifezza! diceva, e usciva 
senza manco salutare nel 
turbinio della neve, e con 
una gran voglia d’un vin 
brulé. Accanto al camino 
non ci stava mai nessuno, 
venivan giù dalla cappa 
certe folate gelide. 
Qualcuno aveva fatto cau¬ 
sa alle imprese edilizie per 
aver costruito a fin di lucro 
un camino del tutt’inutile. 
Alla sera mettevan nel letto 
il trabiccolo senza bragie, e 
sospiravano “Almeno si de¬ 
cidesse qualcuno a inventa¬ 
re il foco”. 

Scienziati e imprenditori, 
in gran daffare a metter su 
la Civiltà, cominciavan al¬ 
la mattina senz’il conforto 
del cappuccino e brioche: 
e in tanti piantaron lì ba¬ 
racca e burattini, e vada 
in malora il progresso. 
Bisognerà aspettare il fuo¬ 
co, che fra l’altro non si 
decideva mai a comincia¬ 


re, perché non essendoci 
ancora il calendario non 
sapeva quando sarebbe 
iniziata l’eia del fuoco. 

C’è qualcuno in Friuli a so¬ 
stenere la cucina nostrana 
esser nata già a//età della 
pietra, i cuochi-spettacolo 
dell’osteria “Al vecchio 
stallo”, per esempio. Tutte 
balle, qui in sto bel sito si fa 
da mangiare come tre seco¬ 
li fa’ al massimo. Per an¬ 
dar sul velluto, i 24 relatori 
del convegno sull’Ars co- 
quinandi e la cucina della 
memoria, il gran mangiar 
furiano, la fan partire nel 
secolo dell’Umanesimo e 
della Rinascenza, tra il 
’400 e il ’500. E han ragio¬ 
ne, ché le prime notizie 
c’arrivano dal De honesta 
voluptate et valetudine, 
una sorta di “Più sani più 
belli” di Bartolomeo Sac¬ 
elli detto il Platina, che si 
rifà a Mastro Martino cogo 
dei Patriarchi di Aquileia. 
Fin a quei dì, i pochi che 
mangiavano non facevan 
gran caso alla gourmandi- 
se, figurarsi quelli che sta- 
van a guardare quei pochi. 

Il fuoco era stato inventato 
da qualche milione d’anni, 
ma in Friuli la cucina era 
come anchilosata. Il primo 
a ingrugnirsi fu Attila, 
“Ma come la cucina com¬ 
pie i due milioni d’anni, e 
qui più avanti della mesta 
non si va, farina zucca e 
latte. E cosa devo aspetta¬ 
re 1000 anni che arrivi al¬ 
meno la farina gialla?”. 
Va fuori di matto e si mette 
a fare il flagello di dio. I 


ARS CO QUINARIA 
E LA CUCINA 
DELLA MEMORIA 


friulani scappano a Vene¬ 
zia e si metton a fare le sar¬ 
de in saor. Va detto che 
Attila scaldava le bistecche 
tenendole fra le proprie co¬ 
sce e il dorso del cavallo, 
altri Unni se le mettevan 
fra i glutei. 

Passan poco più di 100 
anni, ed è la volta di Al¬ 
boino. Assaggia la mesta, 
no comment, dice, e va a 
Milano dove trova gli osso- 
buchi in gremolada. Qui si 
ferma e fa la Lombardia. 
Mercanti callidissimi, i 
friulani si dan a inventar 
piatti che gabellano per 
unni e longobardi. Ma l’in¬ 
ghippo non attacca, la 
gente non ci casca. 

Come folgore l’intervento 
del Patriarca d’Aquileia, 
che va giù duro, “Cari i 
miei furlani, datevi una 
mossa. Qui bisogna fare la 
“Cucina della Memoria” 
da tramandare ai posteri, 
sennò la gente viene qui, 
dice che bello che bello, e 
se ne va in serata. Pren¬ 
diamoli per la gola”. E fu 
“Cucina della Memoria”. 
Fu un astuto cuoco di 
Tavagnacco ad aver una 
pensata, la memoria sta 
nel cervello, quindi cervel¬ 
lo con patate, il Piatto del¬ 
la Memoria. Cui seguirono 
frico, brovada e muset e 
un’infinita d’altra roba 
tutt’un godivai. 

E siamo ai tempi del Pla¬ 
tina. Tavola e bottiglia 
campiscono i gonfaloni ci¬ 
vici, il mangiare furiano è 
gloria patria. I furlani si 
possono dir contenti. Per 
300 anni vann’avanti col¬ 
le ricette “povere”, di cui 



menan vanto: due panoce 
di granturco pociate nella 
polenta e un bicchier di Pi- 
gnulo diventan storia, che 
conquide Principi e prela¬ 
ti. Le dame serenissime 
vengon a frotte in Friuli a 
imparare gl’arcani del fri- 
co di patate e a dibattere se 
coi fagioli ci va l’aglio o 
no. Prendon forma le pri¬ 
me Gianna Modotti a dar 
lustro e profumo di diffor¬ 
mi vinacce alla brovada e 
rossore di glutei d’angelo 
paffuto al muset. 

Ma i friulani non avverto¬ 
no l’insidia di tanta gloria. 
Napoleone sente dire di tut¬ 
te quelle robe là, s’impor¬ 
pora di gelosia, e piomba 
in Friuli. Di dar questa re¬ 
gione all’Austria assieme a 
Venezia non gliene frega 
un tubo, è geloso della cu- 
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cina friulana: tantevero a 
Campoformido detta le ri¬ 
cette della ^'Nouvelle cuisi¬ 
ne” gallicana. Qualcuno ci 
casca da pisquano: degli 
osti si dan a metter in piat¬ 
to due costine d^agnello in 
croce spruzzate di colonia 
Roger, o fettine di tacchino 
incorniciate d’unghiette di 
pulcino. E la nostrana 
‘‘Nouvelle cuisine”, che va 
avanti per un po\ ma si 
moscia poi nel nulla. E la 
cucina della Storia, la friu¬ 
lana '‘Ars coquinaria anti¬ 
qua”, s'espande per il 
mondo a conquistar ville e 
cittadi. Il mangiare furia¬ 
no è gloria patria. Osterie 
e buffet divengon siti d'alti 
consessi, solenni diatribe, e 
gran partite a tresette. La 
cucina è oramai forma 
mentis. Uno studente gin¬ 


nasiale, dovendo tradurre 
l'invettiva di Giulio Cesare 
allorché vede fra i cospira¬ 
tori il figlio adottivo Bruto, 
in latino perché Cesare era 
colto, "Tu quoque Brute, 
fili mi?”, che vuol dire 
"Anche tu. Bruto, figlio 
mio”, traduce "Tu, o Bru¬ 
to, cuoci mio figlio?”. Ecco 
quanto avrei detto se fossi 
stato relatore al convegno. 
E avrei citato il recente li¬ 
bro "La cucina del cuore”, 
che il Feruglio cardiologo 
insigne e la Modotti cele¬ 
bre maitre de casseroles et 
marmites han scritto a 
quattro mani: cardiopatia 
grave? By-pass a volontà e 
nervetti con cipolle ad libi¬ 
tum. Tutto però temperato 
da Cabernet ejo Char- 
donnay 

Cesare Covi 


implicazioni sociali e culturali della loro presenza 
parleranno relatori come Laurioux di Parigi e 
Grieco delTUniversità di Harvard, Merello di 
Genova e il friulano Giacomello, il triestino Fontana 
e il milanese Baldelli Capasso, gli udinesi Bocchieri 
e Barbieri, Frangipane e Del Basso, Figliuolo, 
Navarrini e Rizzolati, il polacco Poplawska 
(Università jagellonica di Cracovia), lo svedese 
Nysted, il parigino Redon e ancora un polacco, 
Sondel (per le implicazioni politiche e giuridiche), 
Navarrini e Rizzolati, di Udine, per quelle religiose. 
Una seconda parte del convegno affronterà temati¬ 
che più attuali, da un’angolatura scientifica, tecnolo¬ 
gica, dietetica e salutista, ma sempre con un occhio 
di riguardo aH’apporto della tradizione. Si parlerà, 
ad esempio, del suo contributo alla proposta anco¬ 
ra attuale di alimenti di alta qualifica gastronomica 
sotto il profilo della sicurezza e della salubrità degli 
alimenti; così come della qualità di prodotti tipici 
che appartengono alla storia del Friuli e della loro 
rispondenza alle esigenze del consumatore moder¬ 
no. Relatori, al riguardo, saranno gli udinesi Cor- 
radini e Comi e il bresciano Odello. 

Della tecnologia tradizionale, come l’affumicatura 
per la conservazione di alcuni alimenti, oggi perse¬ 
guibile con altri processi, tratterà invece Sensidoni 
(Udine). Bergamini, Ciani, Anichini, rispettivamente 
per il vino, il prosciutto e la gubana, illustreranno la 
definizione di tipicità, che attiene non soltanto gli at¬ 
tributi della elevata qualità sensoriale e della con¬ 
servazione delle caratteristiche tradizionali; ma an¬ 
che (e soprattutto) la irripetibilità, dovuta principal¬ 
mente alle condizioni ambientali, ma anche all’espe¬ 
rienza produttiva trasmessa da generazioni, arric¬ 
chita in ogni passaggio e divenuta mezzo di forma¬ 
zione del patrimonio culturale di una popolazione. 
Tutti elementi, questi, che hanno concorso alla defi¬ 
nizione di un unicum che oggi è alla portata anche 
degli estimatori di oltre frontiera. 

Stands con esposizione e vendita della produzione 
libraria specialistica; pranzi con ricette d’epoca e via 
meravigliando, faranno da succosa appendice, me¬ 
glio da corollario, a questo convegno % 
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S 0 U M E L 1 E R S 


ALL’ANGOLO 
IL CONSUMATOR 
DÀ I VOTI 


II 


E 



vino in giudizio 
furor di popolo 


giudizi, stavolta, non arrivano solo dagli esperti. 

A Cividale del Friuli, alla rassegna “Ci Vin Tas” 
dei vini Doc del Friuli - Venezia Giulia, gli assaggi, ed 
i giudizi, competevano ai consumatori. In due giorni 
di piena estate, sono state oltre 1200 le schede di 
valutazione compilate. Un successo, per la formula 
voluta da Silvano Domenis, distillatore - presidente 
del consorzio per la grappa friulana - ma anche pro¬ 
duttore vinicolo. Alla fine, è proprio al giudizio dei 
consumatori che produttori noti e meno noti affi¬ 
dano le sorti dei loro vini. 

Così, a Cividale hanno voluto saperne di più. La 
chiesa di San Francesco, sede di concerti e convegni 
di alto livello, per “Ci Vin Tas” si è trasformata in sa¬ 
la degustazioni. Sotto i riflettori, si sono ritrovati 
45... vini di 24 aziende dei Colli orientali. Per que¬ 
st’anno la scelta era caduta sul Tocai friulano e sul 
Refosco dal peduncolo rosso. Tre degustazioni al 
massimo, con una dettagliatissima scheda da compi¬ 
lare: dalle indicazioni sullo stile di vita, alle aspettati¬ 
ve e alle preferenze nel consumo di bevande. Infine, 
le specifiche opinioni sui tre assaggi, con le indica¬ 
zioni sul gusto, l’aspetto visivo e olfattivo. Insomma, 
una vera e propria scheda da assaggiatore, realizza¬ 
ta dai promotori della rassegna in collaborazione 
con Andrea Giorno e Roberto Zironi, docenti del 
dipartimento di Scienze degli Alimenti dell’Uni¬ 
versità di Udine, e con Luigi Odello, presidente del 
Centro studi assaggiatori di Brescia. 

«La gente che è venuta si è sentita coinvolta. Si sono 
visti protagonisti della manifestazione, e così tutti han¬ 
no compilato le schede con grande scrupolo», spiega 
Silvano Domenis. 



Ora i dati verranno elaborati dall’Università. I giudi¬ 
zi sui singoli vini saranno messi a disposizione delle 
rispettive aziende, e le indicazioni generali verranno 
rese pubbliche. Accanto all’elaborazione delle sche¬ 
de compilate durante la manifestazione, l’Università 
effettuerà una dettagliata analisi dei vini sottoposti 
al giudizio dei consumatori. Decine di misurazione 
di tutti i parametri tipici della bevanda. Alla fine le 
aziende disporranno di una vera e propria radiogra¬ 
fìa dei propri vini, in termini di caratteristiche, ed in 
termini di giudizi del pubblico. 

Insomma, un passo deciso in direzione di una sem¬ 
pre migliore conoscenza dei gusti dei consumatori. 
A Cividale i consumatori hanno risposto positiva- 
mente. Nelle intenzioni di tutti, il dia¬ 
logo deve continuare % 














ITINERARI 


C I V I D A L E . 
DALL’ARTE Al VINI 
PASSANDO PER 
LA STORIA 


Quante 
tentazioni 
diavolo 
d’una città 



a sempre, visitando 
Cividale del Friuli, il 
momento più emo¬ 
zionante è quello dedicato 
al passaggio sul Ponte del 
Diavolo. Ventidue metri di 
strapiombo sopra il fiume 
Natisone. 

Da sopra, vien voglia di cre¬ 
dere alla leggenda che asse¬ 
gna al Diavolo l’invenzione 
del ponte; avrebbe posato 
direttamente lui, lungo il 
Natisone, il masso su cui 
poggia il pilone centrale. 

Ed è proprio attorno al 
Natisone che sono sorti i 


tire dal 50 avanti Cristo - 
quando Cesare la fondò 
chiamandola Forum Julii - 
sono talmente tante le te¬ 
stimonianze del passato, 
che oggi, più che di una 
città, si potrebbe parlare di 
un vero e proprio museo 
all’aperto. 

Edifici e antiche botteghe, a 
cominciare da quelle orafe, 
testimoniano un passato il¬ 
lustre, legato soprattutto - 
oltre che alla presenza dei 
Romani - alla discesa in 
Italia di Alboino. Cividale, 
infatti, dal 568 dopo Cristo, 


primi insediamenti di quella 
che è poi diventata una del¬ 
le più Importanti cittadine 
del Friuli. Così importante 
da mettere in discussione 
persino il ruolo di Udine. 
Fino al 1420, quando il Friuli 
fu conquistato dai venezia¬ 
ni, e Udine ritornò sulla 
scena come capitale della 
Patria. Ma a Cividale, a par¬ 


fu sede del primo Ducato 
Longobardo con compe¬ 
tenza su tutto il Friuli. 
Capolavori dell’arte longo¬ 
barda sono presenti nel 
Museo Cristiano, accanto al 
Duomo del ’500, e nel 
Museo archeologico nazio¬ 
nale dove, tra le altre ope¬ 
re, sono anche esposti rilie¬ 
vi di età romanica che raffi¬ 
gurano affascinanti animali 
fantastici. 

Ma a Cividale valgono sicu¬ 
ramente una visita anche il 
tempietto Longobardo, che 
oggi fa parte del convento 
delle Orsoline, e l’Ipogeo 
Celtico: una grotta artificia¬ 
le a più piani che fu sede 
dell’antico carcere romano. 
Da Cividale, infine, si può 
partire alla scoperta delle 
Valli del Natisone e del suo 
dolce tipico, la gubana. Con 
una sosta al santuario di 
Castelmonte - fin dal 1200 
importante luogo di culto 
del Patriarcato di Aquileia - 
per proseguire poi attraver¬ 
so i Colli Orientali del Friuli. 
Colli ricchi di vigneti e di 
cantine; oltre 850 ettari a 
denominazione di origine 
controllata, da cui si ricava¬ 
no vini splendidi. I bianchi 
Chardonnay e Malvasia, ed i 
rossi Cabernet, Schiopet- 
tino e Refosco dal pedun¬ 
colo rosso, che non sfigura¬ 
no accanto al celebre Pico- 
lit, anch’esso prodotto In 
queste zone. 
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AGENDA 1995 


TARVISIO 




2 giugno - 28 agosto 

Udine 

SI VIAGGIA CON GUSTO 
SULLA A-23 


O 

La Foresta 


e 

Campiolo 


• GEMONA DEL FRIULI 


ù 

Ledra Est 


Il volto sorridente di 

Manuela Di Centa ha ac¬ 
compagnato i turisti an¬ 
che lungo l’autostrada 
Udine-Tarvisio. Oltre 
che a Ugnano, quindi, i 
prodotti tipici regionali 
sono stati proposti anche 
ai viaggiatori che attra¬ 
versano il Friuli per rag¬ 
giungere tutte le spiagge 


dell’Adriatico. In eleganti 
gazebi allestiti nelle aree 
di sosta, per tutti assaggi 
di prosciutto e Montaslo, 
e buoni per la degustazio¬ 
ne gratuita all’enoteca re¬ 
gionale “La Serenissima’’ 
di Gradisca. Perché il ve¬ 
ro buongustaio, si sa, 
viaggia sicuro, e non beve 
mai durante la guida. 


Euromereato 


DIVIDALE DEL FRIULI 


UDINE 


/ o\o 


<r 

o\o , , 


w 


luglio-settembre 1995 

Lignano 

SAPORI E PIACERI 


SulParenile delle va¬ 
canze, I 00% Friuli - 
l’iniziativa promozionale 
dell’agroalimentare re¬ 
gionale - non poteva non 
esserci. E così, a Lignano, 
per tutta l’estate un’oste¬ 
ria tipica itinerante ha 
fatto scoprire al popolo 
dei vacanzieri di tutta 
Europa il gusto dei pro¬ 
dotti locali. Ad accompa¬ 
gnare i vini tipici della zo¬ 
na Doc “Latisana’’ - che 
comprende anche il co¬ 
mune di Lignano - c’era¬ 
no, come vuole la tradi¬ 


zione, il prosciutto di San 
Daniele e il formaggio 
Montasio. Insomma, il 
successo era garantito, 
per la riuscita iniziativa 
dell’Ersa, dei Consorzi 
del prosciutto di San 
Daniele e del formaggio 
Montasio che, assieme al- 
le Latterie Friulane e 
all’Azienda regionale di 
promozione turistica, 
stanno facendo conosce¬ 
re anche all’estero il vol¬ 
to di Manuela Di Centa, 
testimonial della campa¬ 
gna 100% Friuli. 
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25-28 agosto 

San Daniele del Friuli 

ARIA DI FESTA 

La grande festa del 
prosciutto di San Danie¬ 
le, alla sua undicesima 
edizione, ha ancora una 
volta confermato le as¬ 
pettative. “Aria di festa” 
- inaugurata quest’anno 
da due ospiti d’eccezione; 
Maria Grazia Cucinotta e 
Manu Di Centa-è diven¬ 
tata uno dei più impor¬ 
tanti eventi nazionali di 
promozione dei prodotti 
tipici. E la sua fama si è 
consolidata anche oltre 
confine. Nei quattro 
giorni della manifestazio¬ 
ne, infatti, austriaci e te¬ 
deschi hanno preso d’as¬ 
salto gli stand del centro 
di San Daniele. E a mi¬ 
gliaia hanno visitato le 
nove aziende aperte per 



l’occasione. Accanto al 
prosciutto, i vini di dodi¬ 
ci selezionate aziende re¬ 
gionali, lo stand del¬ 
l’enoteca regionale “La 
serenissima” di Gradisca 
d’isonzo, e la rassegna 
del “Meglio del 100% 


Friuli”, in cui un pool di 
ristoratori hanno pre¬ 
sentato il piatto a base di 
“San Daniele” vincitore 
del Concorso internazio¬ 
nale della Chaine des 
Rotisseurs Bailiage del 
Friuli - Venezia Giulia. 
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BIANCO ANNO 



Colilo 

Colilo 

Isonzo 

Isonzo 

Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 
Vino da tavola 

CABERNET 

94 

94 

94 

94 

94 

94 

94 

94 

94 

93 

94 
94 
94 

Ronco dei Tassi - Cormons 
Cantina Produttori - Cormons 
Tenuta Villanova - Farra 
Cantina Produttori - Cormons 
Fiegl - Oslavia 

Aquila del Torre - Povoletto 
Geremia - Corno di Rosazzo 
Polencic Isidoro - Cormons 
Kogoj Silvio - Medea 

La Viarte - Prepotto 

Dorigo - Buttrio 

Felluga Marco - Gradisca 

Keber Renato - Cormons 

Colilo 

Colilo 

Collio 

Colilo 

Friuli Grave 

94 

94 

93 

93 

93 

Subida di Monte - Cormons 
Snidarcig Rino - Dolegna 

Pighin - Risano 

Russiz Superiore - Capriva 
Mangilli - Flumignano 

MERLOT RIESLING 

Colli Orientali 87 

Valle - Buttrio 

MOSCATO 



Vino da tavola 

94 

Lorenzon - Pieris 

MOSCATO ROSA 

Vino da tavola 94 

Isola Augusta - Palazzolo 


Aquileia 

93 

Giacomelli - Pradamano 

MULLERTHURGAU 



Aquileia 

91 

La Delizia - Casarsa 

Collio 

94 

Buzzinelli Maurizio - Cormons 


Colilo 

88 

Attems - Lucinico 

Vino da tavola 

94 

Cortona - Villa Vicentina 


CABERNET FRANC 

PICOLIT 




Aquileia 

94 

Tenuta Beltrame - Bagnarla Arsa Colli Orientali 

93 

Grillo Iole - Prepotto 


Colli Orientali 

94 

Giavitto Paolo - Faedis 

Colli Orientali 

94 

Meroi Davino - Buttrio 


Colli Orientali 

94 

Marinig Sergio - Prepotto 

Colli Orientali 

88 

Furlan Franco - Cosa 

1 -2 settembre 

Colli Orientali 

94 

Buiatti Livio - Buttrio 




Gradisca 

Colilo 

94 

Sturm Oscar - Cormons 

PINOT BIANCO 


NOE’95 

Colilo 

94 

Roncada - Cormons 

Aquileia 

94 

Rossato - Cervignano 


Colilo 

94 

Pintar Boris - S. Floriano 

Aquileia 

94 

Fattoria Clementin - 

Per scegliere la selezio- 

Colilo 

93 

Ca’ Ronesca - Dolegna 



Terzo d’Aquileia 

ne dei vini friulani da prò- 

Friuli Grave 

94 

Brunner - Chiopris 

Colli Orientali 

94 

Petrussa - Prepotto 

porre presso l’Enoteca 

Isonzo 

94 

Blason Augusto - Gradisca 

Colli Orientali 

94 

Novello - Prepotto 

regionale “La Serenissi¬ 

Isonzo 

94 

Lorenzon - Pieris 

Colli Orientali 

94 

Ronco delle Betulle - Manzano 

ma” di Gradisca d’Isonzo 

Isonzo 

94 

Pintar Boris - S. Floriano 

Colli Orientali 

94 

Scubla - Ipplis di Premariacco 

(Go) - principale vetrina, 

Isonzo 

94 

Visintin Franco - Gradisca 

Colli Orientali 

94 

Ermacora - Ipplis di Premariacco 

assieme alla Casa del vino 

Vino da tavola 

91 

Castelvecchio - Sagrado 

Colli Orientali 

94 

Ca di Bon - Corno di Rosazzo 

di Udine, per la produ¬ 




Colli Orientali 

94 

Perusini - Corno di Rosazzo 

zione del “vigneto chia¬ 

CABERNET SAUVIGNON 

Colli Orientali 

94 

Ronco del Castagneto - Prepotto 

mato Friuli” - il Servizio 

Colilo 

93 

La Boatlna - Cormons 

Colli Orientali 

94 

Vigne dal Leon - 

della vitivinicoltura del- 

Friuli Grave 

94 

Villa Chiopris - S. Giovanni Nat. 


Ipplis di Premariacco 

l’Ersa ha organizzato la 




Colli Orientali 

94 

Giacomelli - Pradamano 

3lesima edizione della 

CHARDONNAY 


Colli Orientali 

94 

Petrucco - Buttrio 

Mostra-concorso Noè. 

Aquileia 

94 

Mulino delle Tolle - Bagnarla Arsa Colilo 

93 

Marega Giorgio - S. Floriano 

Sono stati selezionati 

Colli Orientali 

93 

Guerra Luigi - Torreano 

Collio 

94 

Roncada - Cormons 

duecento vini provenien¬ 

Colli Orientali 

94 

Comelli Paolino - Faedis 

Collio 

94 

Toros Franco - Cormons 

ti dal tutte le zone a de¬ 

Colilo 

94 

Primosic - Gorizia 

Collio 

94 

Keber Renato - Cormons 

nominazione di origine 

Colilo 

94 

Casa Zullani - Farra 

Friuli Grave 

94 

Ciani Valter - S. Giovanni 

controllata del Friuli - 

Friuli Grave 

94 

Bidoli - S. Daniele 

Isonzo 

94 

Blason Augusto - Gradisca 

Venezia Giulia. 1 vini sele¬ 

Friuli Grave 

94 

Banear - Treppo Grande 




zionati dal “Noè ’95”, ol¬ 

Friuli Grave 

94 

Antonutti E. - Colloredo di Prato ’ GRIGIO 


tre ad essere ammessi 

Friuli Grave 

94 

Cantoni - Tricesimo 

Aquileia 

94 

Tenuta Beltrame - Bagnarla Arsa 

all’Enoteca “La Serenissi¬ 

Friuli Grave 

94 

Cabert - Bertiolo 

Colli Orientali 

94 

Bosco Romagno - CIvIdale Fr. 

ma” di Gradisca d’Isonzo, 

Friuli Grave 

94 

PIghin - Risano 

Colli Orientali 

94 

Ronco di Gramogliano - 

e alla “Casa del Vino” di 

Isonzo 

94 

Fain Luigi - Cormons 



Corno di Rosazzo 

Udine, saranno presenta¬ 

Isonzo 

94 

Gallo Silvano - Mariano 

Colli Orientali 

94 

Perusini - Corno di Rosazzo 

ti dall’Ersa in tutte le ma¬ 




- Colli Orientali 

94 

Petrucco - Buttrio 

nifestazioni promozionali 

MALVASIA 



Colli Orientali 

94 

Pontoni Flavio - Buttrio 

a cui l’Ente parteciperà 

Colilo 

94 

Vidussi - Capriva 

Collio 

94 

Skok Edi - S. Floriano 

nell’arco dell’anno. 

Colilo 

94 

Casa Zullani - Farra 

Collio 

94 

Draga - S. Floriano 

La selezione è stata effet¬ 




- Collio 

94 

Mavric S. - Cormons 

tuata da commissioni di 

MERLOT 



Collio 

94 

Polencic Aldo - Cormons 

esperti, scelti fra Enotec¬ 

Colli Orientali 

94 

Cozzarolo G. Battista - 

Coilio 

94 

Graunar - S. Floriano 

nici, Sommelier e giorna¬ 



Spessa di Cividale 

Collio 

93 

La castellada - Gorizia 

listi enogastronomici, 

Colli Orientali 

93 

Cencig - Manzano 

Friuli Grave 

94 

Bidoli - S. Daniele 

che hanno valutato i vini 

Colli Orientali 

93 

Geremia - Corno di Rosazzo 

Friuli Grave 

94 

Durandi Monteflor - 

secondo il metodo e la 

Colli Orientali 

92 

Torre Rosazza - Manzano 



S. Giorgio della Richinvelda. 

scheda dell’Union Inter¬ 

Colli Orientali 

94 

Buiatti Olivo - Buttrio 

Friuli Grave 

94 

Durandi Monteflor - S 

nationale des Oenolo- 

Colilo 

94 

Zorzon Luigi Eredi - Cormons 



S. Giorgio della Richinvelda. 

gues. 

Colilo 

93 

Villa Russiz - Capriva 

Friuli Grave 

94 

Borgo Magredo - Spilimbergo 
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Friuli Grave 

94 

Cantoni - Tricesimo 

Friuli Grave 

94 

Pavan - S. Quirino 

Isonzo 

94 

Borgo San Daniele - Cormons 

Isonzo 

94 

Brumat Ermenegildo - Medea 

PINOT NERO 

Colli Orientali 

93 

Torre Rosazza - Manzano 

Colli Orientali 

92 

Vigne dal Leon - 



Ipplis di Premariacco 

Collio 

93 

Marina Sgubin - Dolegna 

Collio 

94 

Scolaris - S. Lorenzo Is. 

Friuli Grave 

93 

Le Monde - Prata di PN 

RAMANDOLO 

Colli Orientali 

94 

Dri Giacomo - Nimis 

Colli Orientali 

94 

Dri Giovanni - Nimis 

Colli Orientali 

93 

Collavini - Corno di Rosazzo 

Colli Orientali 

93 

Ronco Vieri - Nimis 

REFOSCO 

Aquileia 

94 

Rossato - Cervignano 

Colli Orientali 

94 

Bandut - Manzano 

Colli Orientali 

94 

Grillo Iole - Prepotto 

Colli Orientali 

94 

Gigante - Corno di Rosazzo 

Colli Orientali 

93 

Meroi Davino - Buttrio 

Colli Orientali 

94 

D’Attimis Maniago - Buttrio 

Friuli Grave 

94 

Durandi Monteflor - 



S. Giorgio della Richinvelda. 

Friuli Grave 

93 

1 Magredi - Domanins 

Friuli Grave 

93 

Fantinel - Pradamano 

RIBOLLA GIALLA 

Colli Orientali 

94 

Budini Mario - Corno di Rosazzo 

Colli Orientali 

94 

Ronco del Castagneto - Prepotto 

Colli Orientali 

94 

D’Attimis Maniago - Buttrio 

Collio 

94 

Gradnik Eredi - Cormons 

Collio 

94 

Venica & Venica - Dolegna 

Collio 

94 

Primosic - Gorizia 

Collio 

94 

Krapez - S. Floriano 

Collio 

94 

Brda - S. Floriano 

Collio 

94 

Terpin Franco - Gorizia 

RIESLING 

Collio 

94 

Villa Russiz - Capriva 

ROSSO 

Vino da tavola 

94 

Jermann - Farra 

Vino da tavola 

92 

La Boatina - Cormons 

Vino da tavola 

92 

Pra’ di Pradis - Cormons 

Vino da tavola 

94 

Furlan Franco - Cosa 

Vino da tavola 

93 

Livon - Dolegnano 

Vino da tavola 

91 

Livon - Dolegnano 

Vino da tavola 

92 

Dorigo - Buttrio 

Vino da tavola 

90 

Danieli Marina - Buttrio 

Vino da tavola 

90 

Dri Giovanni - Nimis 

SAUVIGNON 

Colli Orientali 

94 

Petrussa - Prepotto 

Colli Orientali 

94 

Angoris - Cormons 

Colli Orientali 

94 

Aquila del Torre - Povoletto 

Colli Orientali 

94 

Dal Fari - Cividale Fr. 

Colli Orientali 

94 

lacuzzi - Torreano 

Colli Orientali 

94 

Comelli Paolino - Faedis 

Colli Orientali 

94 

Gigante - Corno di Rosazzo 

Collio 

94 

Fiegl - Oslavia 

Collio 

94 

Colmello di Grotta - Farra 

Collio 

94 

Tenuta Villanova - Farra 

Collio 

94 

Borgo Lotessa - S. Floriano 


Collio 

94 

Draga - S. Floriano 

Collio 

94 

Tercic - S. Floriano 

Collio 

94 

Krapez - S. Floriano 

Collio 

93 

Il Carpino - Gorizia 

Collio 

94 

Kurtin - Cormons 

Collio 

94 

Kogoj Silvio - Medea 

Collio 

94 

Attems - Lucinico 

Collio 

94 

Ca’ Ronesca - Dolegna 

Collio 

94 

Mangilli - Flumignano 

Friuli Grave 

94 

Ciani Valter - S. Giovanni 

Friuli Grave 

94 

Borgo Magredo - Spilimbergo 

Friuli Grave 

94 

Plozner - Spilimbergo 

Isonzo 

94 

Brumat Ermenegildo - Medea 

Vino da tavola 

94 

Brunner - Chiopris 

Vino da tavola 

92 

Gravner Francesco - Oslavia 

SCHIOPPETTINO 

Colli Orientali 

94 

Toti Giuseppe - Prepotto 

Colli Orientali 

92 

La Viarte - Prepotto 

Vino da tavola 

94 

Gandin Lino - S. Pier d’Is. 

SPUMANTE 

Charmat 


La Delizia - Casarsa 

Classico 

92 

Angoris - Cormons 

Classico 


Puiatti - Capriva 

Classico 

87 

Collavini - Corno di Rosazzo 

Classico 

88 

Vigneti Pittato - Codroipo 

Classico 

93 

Vigneti Pittato - Codroipo 

TERRANO 

Carso 

94 

Lupine Daniele - Aurisina 

Carso 

94 

Skerk Sandi - Aurisina 

TOCAI FRIULANO 

Colli Orientali 

94 

Ronco delle Betulle - Manzano 

Colli Orientali 

93 

Guerra Luigi - Torreano 

Colli Orientali 

94 

Ermacora - Ipplis di Premariacco 

Colli Orientali 

94 

Ca di Bon - Corno di Rosazzo 

Colli Orientali 

93 

Le Due Terre - Prepotto 

Collio 

94 

Manzocco Giulio - Cormons 

Collio 

94 

Zorutti - Dolegna 

Collio 

94 

Vidussi - Capriva 

Collio 

94 

Castello di Spessa - Capriva 

Collio 

94 

Mavric S. - Cormons 

Collio 

94 

Scolaris - S. Lorenzo Is. 

Collio 

94 

Muzic - S. Floriano 

Collio 

94 

Polencic Aldo - Cormons 

Collio 

94 

Keber Edi - Cormons 

Collio 

94 

Toros Franco - Cormons 

Collio 

94 

Brda - S. Floriano 

Collio 

94 

Visintin Andrea - Cormons 

Collio 

94 

Buzzinelli F.lli - Cormons 

Collio 

94 

Schiopetto Mario - Capriva 

TRAMINER AROMATICO 

Collio 

94 

Polencic Isidoro - Cormons 

Collio 

94 

Snidarcig Rino - Dolegna 

Vino da tavola 

94 

Castelvecchio - Sagrado 

VERDUZZO 

Colli Orientali 

94 

Rodato Paolo - 



Spessa di Cividale 

Colli Orientali 

94 

Pontoni Flavio - Buttrio 

Vino da tavola 

94 

Gandin Lino - S. Pier d’Is. 

VITOVSKA 

Vino da tavola 

94 

Lupine Daniele - Aurisina 

Vino da tavola 

94 

Skerk Sandi - Aurisina 
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13-15 ottobre 

Udine 

FRIULI DOC 


La città di Udine vuole 
ospitare i produttori del 
Friuli ed invitare i turisti 
provenienti dalle altre re¬ 
gioni e dall’estero ad in¬ 
contrarsi ed a conoscersi, 
per meglio apprendere il 
lavoro e la qualità dei 
prodotti delle cantine e 
delle aziende, per coglie¬ 
re i gusti e le esigenze de¬ 
gli ospiti e per riavvicinar¬ 
li ai prodotti semplici e 
genuini della nostra terra. 
VINI E VIVANDE, pietan¬ 
ze e piatti della tradizio¬ 
ne, ma anche cultura del 
mangiare corretto e in¬ 
telligente. 

MESTIERI IN PIAZZA è il 
proporsi di Udine come 
vetrina delle produzioni 
dell’artigianato tradizio¬ 
nale ed artistico, per 
“presentare” le specifi¬ 
che realtà produttive, 
ambientali e storico-arti¬ 
stiche ai turisti prove¬ 
nienti dalle regioni vicine 
e da quelle di Alpe-Adria. 
FRIULI DOC con la sua 
proposta non si ferma a 
Vini e Vivande, ma conti¬ 
nua con VICENDE e VE¬ 
DUTE. Per i turisti che 
visiteranno Udine il 13, 

14 e 15 ottobre, tanti al¬ 
tri appuntamenti e occa¬ 
sioni per conoscere, ca¬ 
pire ed innamorarsi del 
Friuli, della sua storia, 
delle sue bellezze, e della 
sua gente. 

Udine presenterà i suoi 
Musei, i suoi Palazzi e le 
sue Piazze che accoglie¬ 
ranno mostre e rassegne. 
E poi gli INTRATTENI¬ 
MENTI, con visite guida¬ 
te, convegni ad alto livel¬ 
lo, concerti, spettacoli di 


piazza e negozi aperti ad 
attendere gli ospiti. 
UDINE VI ASPETTA. 
Verranno offerte parti¬ 
colari “occasioni” per i 
turisti che pernotteranno 
per l’intero fine settima¬ 
na, accostandosi ai nostri 
rinomati ristoranti e trat¬ 
torie che proporranno 
una serie di piatti della 
tradizione friulana a prez¬ 
zi promozionali. 

FRIULI DOC vuol essere 
la manifestazione-sintesi 
del Friuli e presentare gli 
appuntamenti di incontro 
e di festa per il 1996. 

La manifestazione si 
aprirà nel pomeriggio di 
venerdì 13 ottobre e 
proseguirà nei giorni di 
sabato 14 e domenica 15. 



VINI E VIVANDE 
Prodotti 

Enogastronomici 

vini, formaggi, 
prosciutto, grappe e 
distillati, 

gubane, prodotti 
dell’alveare, prodotti 
biologici, prodotti ittici, 
prodotti della 
panificazione 
in degustazione nelle 
piazze 

Winetasting 

Selezione - assaggio vini 
tipici regionali. 

Salone del Castello 
Proposte di gusto 
menù tradizionali nei 
ristoranti e nelle osterie 




MESTIERI IN 
PIAZZA 

artigianato tradizionale, 
artigianato artistico, 
intagliatori, battirame, 
battiferro, tessitori, 
orafi, ceramisti, ...e altri 
Prodotti florovivaisticì 
vivai piante, vivai fiori 



VICENDE 
Mostre d’arte, 
concerto in teatro, 
concerto nel salone 
del Castello, 
convegno 
ìnernazionale “Le 
cucine della Memoria’ 
premio di Laurea 
“Isi Benini, giornalista 
friulano” 
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VEDUTE 


Mostra rassegna 
a cura della Società 
Filologica Friulana 
Mostra fotografia e 
grafica 

Itinerari enoturistici 
nelle zone a D.O.C. 

La storia del vino 
mostra a cura della 
Azienda Agricola Russiz 
Superiore - Capriva 
Sintesi del museo 
del vino 

Az. Agricola Vigneti 
Pittato - Rivolto 
Il vino della pace 
mostra a cura della 
Cantina Produttori 
Cormons 


INTRATTENIMENTI 
Musica in piazza 
Complessi 
folkloristici 
Musica in osteria 
Festival della 
canzone friulana 
Spettacoli alPaperto 
“Artisti da Strada” 

Visite guidate 
“Udine Storica, 

Udine città del Tiepolo” 
Animazione per 
bambini 

Spettacolo pirotecnico 
dal Castello 


UDINE VI ASPETTA 
Mostra delle località 
turistiche e 
naturalistiche 
week-end a Udine 
Proposte di promozione 
alberghiera 
Il Friuli vi aspetta 
Sintesi delle 
manifestazioni regionali 
1996 





Come ogni anno, si ce¬ 
lebra il rito di ringrazia¬ 
mento per il raccolto 
d’autunno. Una tradizio¬ 
ne religiosa radicata nella 
cultura contadina, che a 
Codroipo ha assunto an¬ 
che il significato di grande 
mostra-mercato del 
Montasio, il più tipico dei 
formaggi friulani. 
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I CONSORZI 


UNVIGNETO 

CHIAMATO 

FRIUU 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 

«Casa del Vino» 

via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 

Telefoni: 0432/297068/509394/506097 

Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
. Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

C.C.I.A.A. - P.zza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
CoUio 

Via N. Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 



Consorzio DOC 
Isonzo 

Via N. Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 




MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 


Consorzio per la Tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale Napoleonica 
33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 



Consorzio per la Tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 



Consorzio per la Tutela 
del Marchio Cubana 
Ponte S. Quirino 
San Pietro al Natisone 
Tel. 0432/727585 
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